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ABSTRAK 
Melimpahnya pisang di Indonesia menjadikan buah ini memiliki nilai 
ekonomis rendah. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah pisang dapat 
dibuat berbagai macam produk olahan yang sekaligus menjadi salah satu cara 
untuk mempertahankan daya simpan buah pisang.  
Pisang Kepok (Musa paradisiaca formatypica) merupakan jenis pisang yang 
baik di konsumsi setelah diolah. Keripik pisang merupakan salah satu 
diversifikasi hasil olahan pisang kepok. Keripik pisang adalah produk makanan 
ringan yang dibuat dari irisan buah pisang dan digoreng dengan atau tanpa 
bahan tambahan makanan. Perlakuan yang diberikan terdiri dari dua tahap yaitu 
proses blanching dan perendaman dalam air kapur. Pada penelitian ini diberikan 
3 perlakuan kadar air yang berbeda yaitu 8%, 6% dan 4%. Pada proses 
blanching dan perendaman dalam air kapur, masing-masing diberikan perlakuan 
yang berbeda yaitu TPA (Tanpa Perlakuan), TPB (Dengan Perendaman Air 
Kapur), APA (Perendaman Air Panas), APB (Perendaman Air Panas dan Air 
Kapur), NaA (Perendaman Natrium Metabisulfit), NaB (Perendaman Natrium 
Metabisulfit dan Air Kapur). Dari semua perlakuan menunjukkan bahwa kadar air 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tekstur keripik pisang dengan 
nilai sig. < (95%). Semakin rendah kadar air  semakin tinggi nilai ∆H* yang berarti 
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1.1. Latar Belakang 
Pisang merupakan buah yang banyak tumbuh di Indonesia. Indonesia 
juga merupakan salah satu negara yang dikenal sebagai produsen pisang 
dunia. Indonesia telah memproduksi sebanyak 6,20% dari total produksi 
dunia, 50% produksi pisang Asia berasal dari indonesia. Sulawesi Selatan 
adalah pulau diluar Jawa penghasil pisang terbesar yaitu 183.853 ton (Suyanti 
dan Supriyadi, 2008). Melimpahnya pisang di Indonesia menjadikan buah ini 
memiliki nilai ekonomis rendah. Untuk meningkatkan nilai ekonomis dari buah 
pisang dapat dibuat berbagai macam produk olahan yang sekaligus menjadi 
salah satu cara untuk mempertahankan daya simpan buah pisang. 
Pisang Kepok (Musa paradisiaca formatypica) merupakan jenis pisang 
yang baik di konsumsi setelah diolah. Keripik pisang merupakan salah satu 
diversifikasi hasil olahan pisang kepok. Keripik pisang adalah produk 
makanan ringan yang dibuat dari irisan buah pisang dan digoreng dengan 
atau tanpa bahan tambahan makanan. 
Tekstur atau kerenyahan keripik merupakan unsur utama penilaian 
konsumen. Keripik pisang yang baik, jika digigit akan renyah, tidak keras, 
tidak lembek dan tidak mudah hancur. Selain itu unsur penampilan warna 
makanan juga menjadi parameter kualitas penilaian oleh konsumen. Sistem 
Pengukuran yang akurat, dan rinci merupakan cara dalam meningkatkan 
kontrol kualitas (Leon et al., 2005).  
Pengeringan merupakan metode pengawetan dengan cara 
pengurangan kadar air dari bahan pangan sehingga daya simpan menjadi 
lebih panjang. Supaya produk yang sudah dikeringkan menjadi awet, kadar air 
harus dijaga tetap rendah. Produk pangan dengan kadar air rendah dapat 
disimpan dalam jangka waktu lama jika pengemasan yang digunakan tepat 
(Estiasih dan Ahmadi, 2009). Proses pengeringan yang dilakukan selama 
pembuatan keripik pisang ini mengakibatkan perubahan warna.  
Perubahan warna yang terjadi selama proses pengolahan keripik pisang 
merupakan hal yang seminimal mungkin untuk dihindari karena akan 
mempengaruhi kualitas keripik yang dihasilkan. Pengeringan bahan keripik 
pada dasarnya mempunyai tiga tujuan utama. Pertama, menurunkan kadar air 
sampai cukup rendah, sehingga produk dapat disimpan lebih lama sebelum 
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digoreng. Kedua, mendapatkan kadar air tertentu yang penting untuk proses 
pengembangan pada tahap penggorengan. Ketiga, mengurangi penyerapan 
minyak pada tahap penggorengan. 
Perlakuan blansing (blanching) ataupun perendaman dalam bahan kimia 
merupakan langkah pendahuluan yang dilakukan untuk mengantisipasi 
terjadinya perubahan warna, bau, cita rasa, tekstur, gizi inaktif pada buah atau 
sayuran sebelum diolah lebih lanjut, seperti pengeringan, pengalengan dan 
dibekukan sehingga diperoleh kualitas yang baik (Estiasih & Ahmadi, 2009). 
Pemanasan selama proses blansing menyebabkan  bahan  menjadi  lebih  
lunak, layu dan secara organoleptik bahan lebih baik. Perendaman  dalam  
larutan sulfit,  vitamin  C, asam sitrat, garam dan   hidrogen   peroksida  
terutama ditujukan  untuk memperbaiki atau mengurangi terjadinya 
pencoklatan (Muchtadi dan Sugiyono, 1992). 
Berdasarkan uraian diatas maka dilakukan penelitian mengenai 
perubahan tekstur dan warna yang terjadi selama pengolahan terhadap 
kandungan air pada pisang kepok yang dapat dijadikan sebagai kualitas 
kontrol pada pengolahan keripik pisang. 
1.2. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan 
kekerasan (tekstur) dan warna keripik pisang yang terjadi selama pengeringan 
terkait perlakuan  pada pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica). 
Kegunaan dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi dalam 
mengoptimalkan proses pengolahan pisang kepok menjadi keripik pisang 





II. TINJAUAN PUSTAKA 
2.1. Pisang 
Pisang dapat digunakan  sebagai  alternatif pangan pokok karena  
mangandung  karbohidrat  yang  tinggi,  sehingga  dapat  menggantikan 
sebagian konsumsi beras dan terigu. Untuk keperluan tersebut, digunakan 
buah pisang mentah  yang  kemudian diolah menjadi berbagai produk, baik 
melalui pembuatan  gaplek  dan  tepungnya  maupun  olahan  langsung  dari  
buahnya seperti sale pisang, dodol pisang, sari buah pisang dan juga keripik 
pisang (Sulusi et al.,2008). 
Berdasarkan taksonominya, tanaman pisang diklasifikasikan sebagai 
berikut (Satuhu dan Supriyadi, 2008) : 
Kerajaan : Plantae 
Divisi : Magnoliophyta 
Kelas : Liliopsida 
Ordo : Zingiberales 
Famili : Musaceae 
Genus : Musa 
Spesies : Musa paradisiaca formatypica 
 
Gambar 1. Pisang Kepok 
Karbohidrat buah pisang merupakan karbohidrat kompleks tingkat 
sedang dan tersedia  secara  bertahap  sehingga  dapat  menyediakan  
energi  dalam  waktu tidak terlalu cepat. Dibandingkan dengan gula pasir, 
sirup, karbohidrat pisang menyediakan energi  sedikit  lebih  lambat,  tetapi  




Nilai energi pisang 136 kalori untuk setiap 100 gram, namun 
kandungan protein dan lemak dalam pisang sangat rendah yaitu hanya 2,3 
persen dan 1,3 persen. Pisang banyak mengandung mineral seperti 
magnesium, kalium, fosfor, kalsium dan zat besi. Kandungan vitamin dalam 
pisang adalah vitamin A, yaitu sekitar 0,003-1,0 mg/100 gram pisang, B, B6, 
C; kandungan  vitamin C pada pisang meja (pisang yang siap dimakan tanpa 
diolah) adalah sekitar 10 mg/100 gram sedangkan pisang olahan sekitar 20-
25 mg/100 g buah pisang juga mengandung serotonin.  Pisang juga 
mengandung asam-asam yaitu meliputi asam malat, asam sitrat dan asam 
oksalat. Sewaktu pisang masih mentah asam organik utamanya adalah 
asam oksalat, tetapi setelah tua dan matang asam organik yang utama 
adalah asam malat. Sementara itu pH menurun dari 5,4 (mentah) menjadi 
4,5 ketika pisang menjadi matang (Anonim, 2004). 
Tabel 1. Kandungan nilai gizi beberapa varietas pisang (per 100 gram) 




Energi (Kal) 92 121 115 108 268 
Protein (g) 1,0 1,0 1,2 1,3 4,3 
Lemak (g) 0,3 0,1 0,4 0,3 12,6 
Karbohidrat (g) 24,0 28,9 26,8 28,2 58,1 
Kalsium (mg) 20 9 11 16 20,4 
Fosfor (mg) 42 37 43 38 44,2 
Besi (mg) 0,5 0,9 1,2 0,1 1,6 
Vitamin A (RE) 0 0 0 0 17 
Vitamin B (mg) 0,05 0,13 0,10 0,02 20,4 
Vitamin C (mg) 3,0 13,4 2,0 2 0,01 
Air (g) 73,8 68,9 70,7 69,3 62,0 
Bagian yang dapat dimakan (%) 70 72 62 86 75 
Sumber: Depkes R I (1990) 
2.2 Keripik Pisang 
Keripik Pisang merupakan produk makanan ringan dibuat dari irisan 
buah pisang dan digoreng, dengan atau tanpa bahan tambahan makanan 
yang diizinkan. Bahan baku dalam pembuatan keripik pisang adalah pisang 
mentah. Pisang yang dipilih adalah pisang yang sudah tua dan masih 
mentah sehingga mudah diiris-iris / dirajang tipis-tipis (Anonim, 2009). 
Menurut Pantastico (1986), beberapa perusahaan menggunakan istilah-
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istilah tiga-per empat (buah yang kira-kira separoh ukuran maksimumnya, 
dengan sudut-sudut buah yang nampak nyata), tiga perempat penuh (buah 
dengan sudut-sudut yang tak begitu menonjol), dan buah penuh (sudut-
sudut buah boleh dikatakan hilang sama sekali). Pisang yang baik digunakan 
untuk tepung adalah pada tingkat kematangan tiga-per empat penuh atau 
pada kematangan 75-80%, yaitu buah pisang kepok tua namun masih 
berwarna hijau. Pada kematangan ini kadar pati dalam pisang telah 
mencapai optimum.  
Proses pembuatan keripik pisang dapat dilakukan dengan sederhana 
yaitu pengupasan kulit pisang, pengirisan daging buah pisang dengan tebal 
2-3 mm secara memanjang atau melintang, perendaman irisan atau 
potongan pisang untuk memperbaiki tekstur dan warna keripik pisang, 
penirisan dan penggorengan (Anonim, 2009). Sebelum dilakukan 
penggorengan irisan-irisan pisang dapat dikeringkan terlebih dahulu. Keripik 
pisang yang baik adalah yang memiliki tingkat kerenyahan yang tinggi dan 
berwarna cerah (Khomsan dan Anwar, 2008).  
Tabel 2. Syarat Mutu Keripik Pisang (SNI 01-4315-1996) 
No. Kriteria uji Satuan Persyaratan 
1. Keadaan:   
1.1 Bau - Normal 
1.2 Rasa - Khas pisang 
1.3 Warna - Normal 
1.4 Tekstur - Renyah 
2. Keutuhan % Min.70 
3. Kadar air, b/b % Maks. 6 
4. Lemak, b/b % Maks. 
5. Abu, b/b % Maks. 8 
6. Cemaran logam   
6.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 
6.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 10 
6.3 Seng (Zn) mg/kg Maks. 40 
6.4 Raksa (Hg) mg/kg Maks. 0,05 
7. Cemaran mikroba   
7.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1,0 x 108 
7.2 E. Coli APM/g 3 
7.3 Kapang Koloni/g Maks. 1,0 x 104 





Salah satu tahap dalam proses pembuatan keripik pisang adalah 
dengan pengeringan. Pengeringan salah satu cara pengawetan pangan 
yang paling tua dan juga yang paling luas digunakan. Buah-buahan lebih 
banyak yang diawetkan dengan pengeringan daripada dengan cara 
pengawetan pangan yang lain. Pengeringan bahan pangan dengan matahari 
dapat menghasilkan bahan pangan dengan kepekatan yang tinggi dan 
dengan kualitas yang lebih tahan (Desrosier, 1988).  
Pemilihan jenis pengeringan yang sesuai untuk suatu produk pangan 
ditentukan oleh kualitas produk akhir yang diinginkan, sifat bahan pangan 
yang dikeringkan, dan biaya produksi atau pertimbangan ekonomi. 
Penjemuran merupakan pengeringan tradisional yang tidak memerlukan 
peralatan khusus dan biaya operasional murah. Kelemahan pengeringan 
dengan sinar matahari ini bergantung cuaca. Biasanya produk yang 
dikeringkan dengan penjemuran mempunyai kadar air yang masih tinggi. 
Penjemuran merupakan proses pengeringan yang lambat dan tidak cocok 
untuk produk dengan mutu baik. Selain itu sering terjadi kontaminasi selam 
penjemuran yaitu berupa debu, kotoran atau serangga (Estiasih dan Ahmadi, 
2009). 
Daya tahan vitamin di dalam bahan pangan yang dikeringkan 
menggunakan alat pengering pada umumnya lebih baik dari bahan pangan 
yang dikeringkan langsung dibawah matahari. Pengeringan bahan pangan 
akan mengubah sifat-sifat fisis dan chemisnya, dan diduga dapat mengubah 
kemampuannya memantulkan, menyerap dan meneruskan sinar, sehingga 
mengubah warna bahan pangan. Makin tinggi suhu dan makin lama waktu 
pengeringan yang diberikan, makin banyak zat warna yang berubah 
(Desrosier, 1988). 
Pengeringan oven merupakan salah satu metode yang digunakan 
untuk menurunkan kadar air bahan. Dengan menggunakan oven bahan yang 
dikeringkan dapat dengan cepat melepaskan kandungan air dalam bahan 
(Desrosier, 1988). 
Pengeringan bahan keripik pada dasarnya mempunyai tiga tujuan 
utama. Pertama, menurunkan kadar air sampai cukup rendah, sehingga 
produk dapat disimpan lebih lama sebelum digoreng. Kedua, mendapatkan 
kadar air tertentu untuk proses pengolahan pada tahap penggorengan. 
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Ketiga, mengurangi penyerapan minyak pada tahap penggorengan. Semakin 
tinggi kadar air suatu bahan pada saat digoreng, semakin banyak minyak 
yang dapat diserap. Kandungan minyak yang tinggi membuat produk 
menjadi mudah berbau tengik dan berpenampilan kurang baik, sehingga 
kurang baik untuk makanan kudapan (Khomsan dan Anwar, 2008).  
2.4 Browning. 
Browning (pencoklatan) banyak terjadi misalnya jika makanan 
mengalami perlakuan mekanis. Biasanya mengakibatkan perubahan 
penampilan (appearance), flavor dan nilai gizi, tapi bisa  juga merupakan hal 
yang dikehendaki, seperti pada kopi, roti bakar. Pada buah-buahan dan 
sayuran, browning tidak dikehendaki, karena menyebabkan penampilan 
yang tidak baik dan menimbulkan cita rasa yang lain (Sultanry dan Kaseger, 
2005). 
Ada dua macam mekanisme  dari reaksi browning, yaitu browning 
enzimatis dan browning non enzimatis. 
a. Browning Enzimatis   
Browning ini banyak terjadi pada buah-buahan dan sayuran, seperti 
kentang, apel, pisang, jika mengalami perlakuan mekanis, dibelah, dikuliti. 
Jaringan yang rusak, cepat menjadi gelap warnanya setelah berhubungan 
dengan udara.  
b. Browning non enzimatis  
Pada pengolahan oleh panas akan terjadi browning pada berbagai 
bahan makanan. Browning ini tidak disebabkan oleh enzim oleh karena itu 
disebut browning non enzimatis. Browning ini dikehendaki karena 
menimbulkan bau, aroma, dan cita rasa yang dikehendaki seperti kopi, 
karamel, roti bakar dan lain-lain. Ada 2 macam reaksi pencoklatan non 
enzimatis, yaitu reaksi oksidasi, karamelisasi dan reaksi maillard (Sultanry 
dan Kaseger, 2005). 
Menurut Sultanry dan Kaseger (2005), faktor yang mempengaruhi 
reaksi pencoklatan (reaksi Maillard) adalah: 
- Air;  
Umumnya kadar air yang rendah akan menjadi substrat terjadinya reaksi 




Pada suhu yang tinggi terbentuk banyak pinggiran coklat, meskipun tidak 
semua bagian memerlukan suhu tinggi. 
- Ph; Ph tinggi menyebabkan kecepatan reaksi lebih tinggi, 
- Jenis asam amino 
- Adanya cahaya 
Selama proses pengolahan, akan menyebabkan perubahan warna 
pada keripik pisang. Perendaman pisang setelah dikupas dimaksudkan 
untuk mengurangi proses browning yang akan mengakibatkan warna coklat 
pada buah pisang yang menyebabkan warna keripik pisang kurang menarik  
(Sultanry dan Kaseger, 1985). 
2.5 Blanching 
Proses blansing dibutuhkan jika terdapat waku tunggu sebelum 
perlakuan panas pada proses pengeringan atau pengalengan dilakukan. 
Proses blansing juga diperlukan jika tidak terdapat perlakuan panas pada 
produk selama pengolahan. Pada dasarnya, proses blansing bertujuan untuk 
menginaktifkan enzim-enzim yang menyebabkan perubahan kualitas bahan 
pangan. Proses ini diterapkan terutama pada bahan pangan segar yang 
mudah mengalami kerusakan akibat aktivitas enzim yang tinggi. Beberapa 
metode blansing telah dikembangkan dan digunakan di industri pangan. Ada 
empat dasar metode blansing, yaitu blansing dengan air panas, blansing 
dengan uap air, blansing dengan udara, dan blansing dengan gelombang 
mikro atau konduksi elektrik (Estiasih dan Ahmadi, 2009). 
Suhu dan lama blanching bergantung pada jenis dan ukuran sayuran 
atau buah-buahan dan juga metode blansing yang digunakan. Pada 
umumnya blansing dilakukan dengan suhu dibawah 100oC selama 1 sampai 
5 menit (Estiasih & Ahmadi, 2009). Tujuan blanching berbeda-beda didalam 
proses pengeringan dan pembekuan. Blanching bertujuan untuk 
menginaktifkan enzim yang tidak diinginkan yang mungkin dapat mengubah 
warna, tekstur, cita rasa maupun nilai gizi selama penyimpanannya (Ishak 
dan Sarinah, 1985).  
2.6 Bahan Tambahan Pangan 
Secara umum bahan tambahan pangan adalah bahan yang biasanya 
tidak digunakan sebagai makanan dan biasanya bukan merupakan 
komponen khas makanan, mempunyai atau tidak mempunyai nilai gizi, yang 
dengan sengaja ditambahkan ke dalam makanan untuk maksud teknologi 
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pada pembuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, 
pengemasan dan penyimpanan (Cahyadi, 2008). 
Tujuan penggunaan bahan tambahan pangan adalah dapat 
meningkatkan atau mempertahankan nilai gizi dan kualitas daya simpan, 
membuat bahan pangan lebih mudah dihidangkan, serta mempermudah 
preparasi bahan pangan. Bahan tambahan pangan yang sengaja 
ditambahkan ke dalam makanan dengan mengetahui komposisi bahan 
tersebut dimaksudkan untuk dapat mempertahankan kesegaran, cita rasa, 
dan membantu pengolahan seperti pengawet, pewarna dan pengeras 
(Cahyadi, 2008). 
2.6.1 Natrium Metabisulfit (Na2SO5) 
SO2 (Sebagai sulfit, bisulfit atau metabisulfit) selain sebagai 
antimikroorganisme, juga digunakan dalam bahan pangan yang beraneka-
ragam untuk menghambat pencoklatan non enzimatis, menghambat 
pencoklatan enzimatik lainnya yang dikatalisis oleh enzim, dan sebagai 
suatu antioksidan dan pereduksi. Dalam konsentrasi tinggi, SO2 akan 
ditolak karena rasanya (Buckle et al., 2010). 
Sulfit digunakan dalam bentuk gas SO2, garam Na atau K sulfit, bisulfit dan 
metabisulfit. Bentuk efektifnya sebagai pengawet adalah asam sulfit yang 
tidak terdisosiasi dan terutama terbentuk Ph di bawah 3. Penggunaan 
bahan ini menjadi semakin luas karena manfaat nitrit dalam pengolahan 
daging (seperti sosis, kornet, ham dan hamburger) selain sebagai 
pembentuk faktor sensori lain, yaitu aroma dan cita rasa (Cahyadi, 2008). 
2.6.2 Kalsium Karbonat (CaCO3) 
Kalsium karbonat (CaCO3) merupakan batu kapur tanpa mengalami 
pemanasan, hanya dilakukan penggilingan dan langsung dijual. Kalsium 
karbonat larut dalam air, dalam larutan bersifat asam, dan dapat bergabung 
dengan asam, garam aluminium, dan garam amonium. Proses pengolahan 
pemanasan atau pembekuan dapat melunakkan jaringan sel tanaman 
tersebut sehingga produk yang diperoleh mempunyai tekstur yang lunak. 
Untuk memperoleh tekstur yang keras maka dapat digunakan bahan 
tambahan pangan pengeras. Penambahan bahan pengeras tujuannya 
adalah agar tekstur bahan pangan tetap keras dan renyah (Cahyadi, 2008). 
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Perlakuan panas terhadap jaringan tanaman biasanya 
menyebabkan pelembekan karena stuktur selulosanya mengalami sedikit 
perubahan. Bahan-bahan kimia yang sering digunakan sebagai pengeras 
seperti Cl2, Ca sitrat, CaSO4, Ca laktat, dan Ca monofosfat dengan 
konsentrasi Ca-nya sebesar 0,1-0,3%. Hanya saja garam-garam kalsium 
itu kelarutannya rendah dan pada konsentrasi yang agak besar dapat 
menimbulkan rasa pahit. Batas penggunaan kalsium karbonat adalah 200 
mg/kg, tunggal atau campuran dengan pengeras lain (Cahyadi, 2008). 
2.7 Penggorengan 
Penggorengan merupakan proses dehidrasi (pengambilan air) dari 
produk pangan, baik dari bagian luar maupun keseluruhan bagian produk. 
Proses penggorengan menggunakan minyak atau lemak sebagai media 
pindah panas. Proses pindah panas terjadi dari permukaan penggorengan 
menuju minyak atau lemak yang panas menuju permukaan produk yang 
digoreng. Selama penggorengan, air mengalami penguapan dan permukaan 
produk yang digoreng menjadi mengeras (terbentuk lapisan keras atau 
crust), sedangkan tekstur bagian dalam produk dapat mengeras atau tetap 
lembek/lunak bergantung pada sifat bahan yang digoreng. Waktu yang 
dibutuhkan pada proses penggorengan beragam bergantung pada tingkat 
kematangan yang diinginkan, mulai dari 30 detik sampai 20 menit (Estiasih 
dan Ahmadi, 2009). 
Keuntungan yang dapat diperoleh dari proses penggorengan antara 
lain, perubahan rasa dan tekstur. Produk yang digoreng mempunyai rasa 
yang enak, bau yang sedap, rasa di mulut yang enak, dan tekstur tertentu 
sesuai yang diinginkan. Pembentukan warna, penggorengan menghasilkan 
warna coklat keemasan yang diinginkan. Suhu penggorengan (biasanya 
lebih dari 177oC) berfungsi memblansing produk. Pada proses blansing ini 
terjadi inaktivasi enzim, pengurangan udara antar sel, pengurangan volume, 
dan inaktivasi sebagian mikroba (Estiasih dan Ahmadi, 2009). 
Proses penggorengan adalah proses untuk memasak bahan pangan 
menggunakan lemak atau minyak dalam ketel penggorengan (Ketaren, 1986 
dalam Mailangkay (2002)). Penggorengan ditujukan untuk meningkatkan 
karakteristik warna, flavour dan aroma yang merupakan kombinasi dari 
reaksi maillard dan komponen volatil yang diserap dari minyak. Pada saat 
makanan diletakkan dalam minyak panas, suhu permukaan makanan akan 
11 
 
meningkat cepat menuju tingkat panas minyak, sedangkan suhu bagian 
dalam makanan meningkat perlahan sampai tingkat 1000C (Fellows, 1990 
dalam Mailangkay (2002)). 
Pada pembuatan keripik pisang digunakan metode deep fat frying. 
Menurut Ketaren (1986) dalam Mailangkay (2002), metode ini sangat penting 
karena prosesnya cepat, mudah dan produknya mempunyai tekstur dan 
aroma yang lebih disukai. Proses ini menggunakan minyak goreng yang 
banyak karena bahan makanan yang digoreng harus seluruhnya terendam 
dalam minyak. Suhu normal dalam proses penggorengan adalah 150-1960C, 
tergantung jenis makanan yang digoreng. Suhu diatas 1960C akan 
mempercepat proses degradasi minyak goreng dan suhu yang terlalu tinggi 
akan menghasilkan produk yang mentah di bagian dalam sementara 
dibagian luar telah kering/hangus. Suhu yang baik untuk menggoreng 
berbagai jenis keripik adalah suhu antara 163-1780C (Robertson, 1967 
dalam Mailangkay (2002)). 
2.8 Kadar Air 
Selama pengeringan, bahan pangan kehilangan kadar air, yang 
menyebabkan naiknya kadar zat gizi di dalam massa yang tertinggal. Jumlah 
protein, lemak, dan karbohidrat yang ada per satuan berat di dalam bahan 
pangan kering lebih besar daripada bahan pangan segar.  
 Kadar air menunjukkan jumlah air yang terkandung dalam bahan. Dua 
basis yang digunakan untuk menunjukkan kandungan air dalam bahan 
adalah kadar air basis basah (MCwb) dan kadar air basis kering MCdb). Kadar 
air basis basah adalah jumlah air yang terdapat dalam suatu massa bahan 
basah. Sedangkan kadar air basis kering adalah jumlah air yang terdapat 
dalam suatu massa bahan padatan kering. Kadar air basis basah (MCwb) dan 
kadar air basis kering (MCdb) ditunjukan dengan persamaan sebagai berikut 
(Singh dan Heldman, 2009): 
Kadar air basis basah (MCwb) : 
𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎  𝑎𝑖𝑟
𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎  𝑎𝑖𝑟 +𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎  𝑝𝑎𝑑𝑎𝑡𝑎𝑛  𝑘𝑒𝑟𝑖𝑛𝑔
 ....... (1) 
Kadar air basis kering (MCdb) : 
𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎  𝑎𝑖𝑟
𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎  𝑝𝑎𝑑𝑎𝑡𝑎𝑛
   ............................ (2) 











   ................................................................ (4) 
 Metode penentuan kadar air dapat dilakukan dengan dua cara yaitu 
metode langsung dan metode tidak langsung. Metode langsung menerapkan 
metode oven dan metode destilasi. Pada metode oven, sampel bahan 
diletakkan ke dalam oven hingga diperoleh berat konstan pada bahan. 
Penentuan kadar air pada metode oven didasarkan pada banyaknya air 
yang hilang dari produk. Sedangkan pada metode destilasi, kadar air 
dihilangkan dengan memanaskan biji kedalam air dan selanjutnya 
menentukan volume atau massa air yang hilang pada biji dalam uap yang 
terkondensasi atau dengan pengurangan berat sampel (Brooker et al., 
1974). 
2.9 Tekstur 
Tekstur makanan dapat didefinisikan sebagai cara bagaimana 
berbagai unsur komponen dan unsur struktur ditata dan digabungkan 
menjadi mikro dan makrostruktur dan pernyataan struktur ini keluar dalam 
segi aliran dan deformasi. Tekstur makanan dapat dievaluasi dengan uji 
mekanika (metode instrumen) atau dengan analisis secara pengindraan. 
Tekstur merupakan segi penting dari mutu makanan, kadang-kadang lebih 
penting daripada bau rasa dan warna. Tekstur paling penting pada makanan 
lunak dan makanan renyah. Ciri yang paling sering diacu adalah kekerasan, 
kekohesifan, dan kandungan air. Terdapat tiga golongan ciri tekstur, yaitu ciri 
mekanis, geometris dan ciri lain yang berkaitan terutama dengan air dan 
lemak (Deman, 1997). 
 Tekstur pada jenis makanan keripik merupakan faktor utama dalam 
menentukan keripik tersebut baik untuk dikonsumsi atau tidak. Pengukuran 
tekstur telah menjadi salah satu faktor terpenting dalam industri pangan, 
khususnya sebagai indikator dari aspek non-visual. Kemampuan dalam 
menguji dan mengukur tekstur, memberikan keleluasaan bagi pihak industri 
untuk menetapkan standar kualitas baik dari segi pengepakan atau 
pengemasan maupun penyimpanan. Suatu pendekatan sistematik yang 
mengarah ke analisa tingkat kerapuhan bahan pangan dapat dilihat 
berdasarkan faktor mekanik, geometris, dan faktor-faktor lain. Faktor 
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mekanik mencakup parameter-parameter dasar seperti kekerasan, 
kekenyalan, dan daya lengket suatu bahan pangan. Parameter sekunder 
meliputi tingkat kerapuhan dan kerusakan (Abbott dan Harker, 2005).  
 Alat uji yang umum digunakan dalam pengukuran tingkat kerapuhan 
meliputi mesin instron dan texture analyser. Texture analyser seperti TA-XT 
Plus merupakan sebuah mesin ulir tunggal yang dikembangkan secara 
khusus untuk bahan pangan dan obat-obatan. Pada pengujian tingkat 
kerapuhan dengan sistem tekan atau kompresi, bahan pangan yang akan di 
uji tekan dengan menggunakan lengan penekan dengan diameter yang telah 
ditetapkan. Gaya tekan yang dibutuhkan menunjukkan derajat kekerasan 
(firmness) dari bahan pangan tersebut. Tekanan, stress, adalah faktor 
intensitas gaya dan dinyatakan sebagai gaya per satuan luas, tekanan ini 
serupa dengan pressure. Ada beberapa jenis tekanan; termasuk disini 
tekanan kompresif, dengan komponen tekanan diarahkan tegak lurus 
terhadap bidang yang dikenainya; tekanan tarik, dalam kasus ini komponen 
tekanan mengarah keluar bidang yang dikenainya; tekanan geser, dalam hal 
ini komponen tekanan bekerja secara tangensial pada bidang yang 
dikenainya. Tekanan yang seporos dinyatakan dengan lambang σ (sigma) 
dengan satuan N/m2. Gaya tekan yang diberikan pada sampel yang diuji 




  ..................................................................................  (5) 
2.10 Warna 
2.10.1 Konsep warna 
Warna adalah spektrum cahaya yang dipantulkan oleh benda 
yang kemudian ditangkap oleh indra penglihatan kita (yakni mata) 
lalu diterjemahkan oleh otak sebagai sebuah warna tertentu. Warna 
yang diterima jika mata memandang objek yang disinari berkaitan 
dengan tiga faktor (Anonim, 2007): 
- sumber sinar,  
- ciri kimia dan fisika objek, dan  
- sifat-sifat kepekaan spektrum mata.  
Pada bahan makanan warna merupakan faktor yang ikut 
menentukan mutu, selain itu warna juga dapat digunakan sebagai 
indikator kesegaran atau kematangan. Baik tidaknya cara 
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pencampuran atau cara pengolahan dapat ditandai dengan adanya 
warna yang seragam dan merata. Ada 5 sebab yang dapat 
menyebabkan suatu bahan makanan berwarna yaitu (Winarno, 
1986): 
a. Pigmen yang secara alami terdapat pada tanaman dan hewan. 
Misalnya, klorofil berwarna hijau, karoten berwarna jingga, dan 
mioglobin menyebabkan warna merah pada daging. 
b. Reaksi karamelisasi yang timbul bila gula dipanaskan membentuk 
warna coklat, misalnya warna coklat pada kembang gula karamel 
atau roti yang dibakar. 
c. Warna gelap yang timbul akibat adanya reaksi Maillard, yaitu antara 
gugus amino protein dengan gugus karbonil gula pereduksi; misalnya 
susu bubuk yang disimpan lama akan berwarna gelap. 
d. Reaksi antara senyawa organik dengan udara akan menghasilkan 
warna hitam, atau coklat gelap. Reaksi oksidasi ini dipercepat oleh 
adanya logam serta enzim; misalnya warna gelap permukaan apel 
atau kentang yang dipotong 
e. Penambahan zat warna, baik zat warna alami maupun zat warna 
sintetik, yang termasuk dalam golongan bahan aditif makanan. 
2.10.2 Prinsip dasar warna 
 
Mutu bahan makanan pada umumnya sangat bergantung 
pada beberapa faktor diantaranya cita rasa, warna, tekstur dan 
nilai gizinya. Tetapi sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan, 
secara visual faktor warna tampil lebih dahulu dan kadang-kadang 
sangat menentukan.  
  Tiga komponen yang dibutuhkan untuk melihat warna yang 
ada : (1) sumber cahaya, (2) objek, dan (3) pengamat. Sebuah 
program pengolah warna yang efektif mempertimbangkan 
bagaimana ketiga komponen warna dapat dikendalikan atau 
dimonitoring sedemikian rupa sehingga mempengaruhi warna 
evaluasi  (Schmehling, 2006). 
1. Sumber Cahaya 
Semua warna diciptakan dari interaksi energi cahaya 
dengan sebuah objek yang baik memantulkan atau menyerap 
cahaya, kemudian dilihat oleh pengamat. Pencahayaan 
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standar yang biasanya melibatkan evaluasi warna pada siang 
hari dan evaluasi di bawah sumber cahaya paling sedikit 
dengan yang lain, seperti lampu neon/TL putih atau lampu 
pijar. Karakteristik masing-masing sumber cahaya 
menampakkan warna adalah berdasarkan energi pada 
masing-masing panjang gelombang dari sumber cahaya. 
Karakteristik ini sebagai spectral power disribution (SPD). 
SPD untuk siang hari adalah D65, dengan suhu warna 6500 
kelvin, yang mengindikasikan lebih menyeimbangkan 
beberapa spectral energy (merah, oranye/jingga, kuning, 
hijau, biru, indigo, dan ungu-atau biasa disebut ROYGBIV).  
2. Pengamat 
Disamping dari perbedaan persepsi dalam menginterpretasi 
warna, pengamat harus di tes untuk kondisi psikologi, seperti 
buta warna, yang dapat menghindari ketidak akuratan dalam 
mengevaluasi warna.  Selain itu, perbedaan psikologi dapat 
mengurangi salah satu kemampuan dalam mengevaluasi 
warna. 
3. Objek 
Menentukan standar fisik sebuah warna yang ideal dan 
variasi warna yang dapat diterima, merupakan hal yang penting 
dalam idustri makanan, dimana warna dari beragam komposisi 
dapat berubah sesuai kondisi lingkungan.  
Karena berbagai macam kemungkinan yang dapat 
menyebabkan perbedaan persepsi warna, maka berbagai alat 
diciptakan untuk melihat warna tersebut dengan angka, sehingga 
keakuratan dalam mengevaluasi warna dapat diterima. 
2.10.3 Model Warna 
Model warna umumnya dibedakan atas 2 model dasar. 
Pertama adalah additive color model yaitu model warna yang 
didasarkan dari pencampuran warna berdasarkan emisi cahaya 
(model ini digunakan oleh media-media elektronik, seperti layar TV, 
monitor, LCD, dsb). Model ini dikenal dengan istilah RGB (Red 
Green Blue) Color System. Pada model ini pencampuran warna 
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Red, Green dan Blue akan menghasilkan warna putih (hal ini yang 
menjadikan warna putih sebagai warna yang kaya spektrum warna 
karena merupakan gabungan dari spektrum cahaya.  
Model berbasis tampilan yang paling umum adalah RGB 
(red, green, blue) dan YIQ/YUV. RGB digunakan untuk tampilan 
monitor komputer dan YIQ/YUV digunakan untuk siaran televisi. 
Model berbasis persepsi dikenal sebagai HSV (hue, saturation dan 
value) dan HLS (hue, light dan saturation). Hue adalah komposisi 
panjang gelombang spektra dari warna yang menghasilkan warna 
yang kita lihat, seperti jingga, biru dan sebagainya. Saturation 
(chroma) adalah kejernihan relatif dari warna pada skala dari abu-
abu sampai pada nada yang paling bergetar dari warna yang 
umum. Value adalah terang gelapnya suatu warna. Lightness, juga 
mengacu pada kecerahan, merupakan jumlah dari energi cahaya 
yang membuat warna (Anonim, 2007). 
Model kedua disebut sebagai subtractive color model yaitu 
merupakan warna yang didapat dari pencampuran warna 
berdasarkan media tinta pada kertas. Model ini disebut juga dengan 
istilah CMYK (Cyan Magenta Yellow Black) color system. Sistem 
CMYK digunakan untuk proses cetak mencetak dengan media 
kertas. Subtractive color model disebut juga dengan lawan dari 
additive, dimana sistem kerjanya sangat berlawanan (Anonim, 
2007). 
2.10.4 Ruang Warna CIELab 
Warna bahan makanan biasanya diukur dalam unit L*a*b* yang 
merupakan standar internasional pengukuran warna, diadopsi oleh 
CIE (Commission Internationale d'Eclairage). Penerangan atau 
Lightness berkisar anara 0 dan 100 sedangkan parameter kromatik 
(a, b) berkisar antara -120 and 120 (Gokmen et al., 2007). Skala 
warna CIELAB adalah skala warna yang seragam. Dalam sebuah 
skala warna yang seragam, perbedaan antara titik-titik plot dalam 
ruang warna dapat disamakan untuk melihat perbedaan warna yang 
direncanakan (Hunterlab, 2008). 
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Gambar 2. Color Space L*, a*, b* 
Gambar 3. CIE L*a*b*CH color model 
 
Dengan CIELAB kita mulai diberikan pandangan serta 
makna dari setiap dimensi yang dibentuk, yaitu: 
- Besaran CIE_L* untuk mendeskripsikan kecerahan warna, 0 
untuk hitam dan L* = 100 untuk putih), 
- Dimensi CIE_a* mendeskripsikan jenis warna  hijau – merah, 
dimana angka a* negatif mengindikasikan warna hijau dan 
sebaliknya CIE_a* positif mengindikasikan warna merah, 
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- Dimensi CIE_b* untuk jenis warna biru – kuning, dimana angka 
b* negatif mengindikasikan warna biru dan sebaliknya CIE_b* 
positif mengindikasikan warna kuning (Anonim, 2008). 
2.10.5 Sistem Pengukuran Warna 
Warna suatu bahan dapat diukur dengan menggunakan alat 
kolorimeter, spektrofotometer, atau alat-alat lain yang dirancang 
khusus untuk mengukur warna. Cara pengukuran warna yang lebih 
teliti dilakukan dengan mengukur komponen warna dalam besaran 
value, hue, dan chroma. Nilai value menunjukkan gelap terangnya 
warna, nilai hue mewakili panjang geombang yang dominan yang 
akan menentukan apakah warna tersebut merah, hijau, atau kuning, 
sedangkan chroma menunjukkan intensitas warna (Winarno, 1992). 
Gambar 4. Model warna CIELab 
CIEDE2000 (CIE ΔE* tahun 2000) yang memperhatikan 
komponen-komponen chroma (C), jenis warna (h), kecerahan (L) 
sebagai dasar perhitungan. Perhitungan CIEDE2000 adalah 
perumusan ΔE* yang terakhir oleh CIE yang paling mendekati 
persepsi mata manusia atas perbedaan warna. Untuk itu digunakan 
















Sumber: Anonim (2011b) 
Total perbedaan warna dapat disebut dengan ΔE*. ΔE* adalah 
nilai tunggal yang diperoleh untuk menghitung perbedaan L*,a* dan 
b* antara sampel dan standar. Terdapat dua perbedaan nilai lainnya 
yang berhubungan pada skala ruang warna CIELab yaitu, ΔC* dan 
ΔH
*
. ΔC* adalah perbedaan chroma antara sampel dan standar 
yang diuraikan dalam sistem koordinat. ΔH
* adalah perbedaan 
sudut hue antara sampel dan standar yang diuraikan dalam sistem 
koordinat. Perhitungan pada skala warna CIELab menggunakan 
persamaan-persamaan sebagai berikut: 
ΔL* = L*sampel – L
*
standar  .................................................  (6) 
Δa* = a*sampel – a
*
standar  ................................................  (7) 
Δb* = b*sampel – b
*
standar  .................................................  (8) 
C* =  𝑎∗2 + 𝑏∗2    ............................................... ......... (9) 
dimana  
ΔC*= C*sampel – C
*
standar .........................................  (10) 
ΔH
*
 =  ∆𝐸∗2 − ∆𝐿∗2 − ∆𝐶∗2  .......................................  (11) 
ΔE* =  ∆𝐿2 + ∆𝑎2 + ∆𝑏2   ............................................  (12) 
Skala warna CIELab dapat digunakan pada berbagai objek 
yang akan diukur warnanya. Skala warna ini digunakan terutama 
pada industri-industri (Walford, 1980). 
  
Perbedaan komponen  
ΔL* (+) lebih cerah (-) lebih gelap 
Δa* (+) lebih merah (-) lebih hijau 
Δb* (+) lebih kuning (-) lebih biru 
ΔC* (+) lebih kuat (-) lebih kusam 
Δh° Perbedaan Jenis warna 
(dalam satuan sudut) 
 
ΔH Perbedaan Jenis warna 
(dalam satuan metrik) 
 
ΔE* Perbedaan Warna  
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III. METODE PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat 
Penelitian Pengaruh Kadar Air Terhadap Tekstur dan Warna Keripik 
Pisang Kepok (Musa Paradisiaca formatypica) dilaksanakan pada bulan 
Februari hingga Maret 2012, bertempat di Laboratorium Prosesing, Program 
studi Keteknikan Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 
Pertanian, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
B. Alat dan Bahan 
Alat yang digunakan antara lain, oven, cawan, loyang, Texture 
Analyser TAXT2 metode pengujian tekanan (compression test), kompor gas 
dan penggorengan, timbangan analitik digital, kertas label dan alat pengkur 
warna berbasis computer-vision system yang terdiri dari: 
 Kamera digital, spesifikasi: 
- Model   : PL 100 
- Max. Resolution : 12,2 Mega Pixel 
- Focus Length : 6.3 – 18,9 mm 
 Lampu Philips 11 watt D65 (6500 K 570 Lumen), warna cahaya putih, 
 Stand penempatan dan pemotretan bahan 
 Perangkat komputer untuk penggunaan software : Adobe Photoshop 
Bahan yang digunakan adalah pisang kepok dengan tingkat ketuaan ¾ 
atau yang berumur sekitar 80 hari, air, larutan Natrium Metabisulfit, larutan 
kapur (CaCO3) dan minyak goreng. 
C. Perlakuan Penelitian 
Perlakuan yang diberikan terdiri dari dua tahap yaitu proses blanching dan 
perendaman dalam air kapur. Pada proses blanching dan perendaman dalam 
air kapur, masing-masing diberikan perlakuan yang berbeda, yaitu: 
 Blanching 
TP (Tanpa Perlakuan / Tanpa blanching) 
AP (Perendaman dengan Air Panas) 
Na (Perendaman dengan Natrium Metabisulfit) 
 Perendaman air kapur 
A (Tanpa Perendaman) 
B (Dengan Perendaman) 
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Perlakuan yang digunakan pada penelitian ini ditunjukkan pada tabel 
matriks penelitian berikut: 






TPA (Tanpa Perlakuan dan Tanpa Perendaman Air Kapur) 
TPB (Tanpa Perlakuan dan Dengan Perendaman Air Kapur) 
APA (Perenadaman Air Panas dan Tanpa Perendaman Air Kapur) 
APB (Perendaman Air Panas dan Dengan Perendaman Air Kapur) 
NaA (Perendaman Natrium Metabisulfit dan Tanpa Perendaman Air Kapur) 
NaB (Perendaman Natrium Metabisulfit dan Dengan Perendaman Air Kapur) 
D. Prosedur Penelitian 
a. Menyiapkan bahan Buah pisang kepok yang berumur ± 80 hari. 
b. Buah pisang yang telah dikupas, kemudian dicuci hingga bersih. 
c. Daging buah pisang kemudian diiris tipis dengan ketebalan 3 mm, setelah 
diiris tipis, irisan pisang diberikan 3 perlakuan yang berbeda: 
(1) Buah pisang tidak diberi perlakuan sama sekali (TP). 
(2) Direndam dalam air panas dengan suhu 80 oC selama 3 menit (AP). 
(3) Direndam dalam larutan natrium metabisulfit 0,3% selama 10 menit 
(Na).  
d. Potongan pisang kemudian ditiriskan, dan dibagi menjadi 2 bagian. Dimana 
bagian pertama diberikan perlakuan selanjutnya yaitu direndam dalam air 
kapur (CaCo3) 0,3% selama 10 menit. 
e. Sehingga pada keripik pisang diperoleh 6 perlakuan 
1. Tanpa Perendaman (TPA) 
2. Perendaman dengan air panas (APA) 
3. Perendaman dengan larutan Natrium Metabisulfit (NaA) 
4. Perendaman dengan air kapur (TPB) 
5. Perendaman dengan air panas dan air kapur (APB) 
6. Perendaman dengan Natrium Metabisulfit dan air kapur (NaB) 
Air Kapur 
Blanching 
TP AP Na 
A (Tanpa 
Perendaman) 
TPA APA NaA 
B (Dengan 
Perendaman) 
TPB APB NaB 
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f. Potongan pisang pada masing-masing perlakuan kemudian ditiriskan dan  
diamati kadar air, tekstur dan warna.  
g. Potongan pisang kemudian dikeringkan dalam oven hingga mencapai 
kadar air ±8%, ±6% dan ±4% basis basah untuk masing-masing perlakuan. 
Kemudian diamati kembali tekstur dan warna. 
h. Potongan pisang kemudian digoreng pada suhu 150 0C hingga berwarna 
kuning keemasan dan diamati tekstur serta warna.  
E. Parameter Pengamatan 
Pada penelitian ini dilakukan pengamatan perubahan tekstur dan 
warna yang terjadi selama proses pengolahan yang keripik pisang. 
a. Tekstur 
Untuk mengetahui kekerasan keripik pisang (firmness), dilakukan 
uji tekstur dengan menggunakan alat Texture Analyser (TAX2)  dengan 
metode uji tekanan (compression test). Tekstur keripik pisang pada saat 
mencapai titik patah (rupture point), diukur dengan menggunakan rumus 

















C* =  𝑎2 + 𝑏2 





ΔL* = Perubahan nilai L*  
Δa* = Perubahan nilai a*  
Δb* = Perubahan nilai b*  
ΔC* = Perubahan nilai C* 
 Perubahan warna (E)  dihitung dengan persamaan (11): 
ΔE* =  ∆𝐿2 + ∆𝑎2 + ∆𝑏2 
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ΔH (delta H) merupakan perbedaan jenis warna. ΔH dihitung berdasarkan 
persamaan (12) sebagia berikut : 
ΔH   =    ∆𝐿 2  +   ∆𝐸 2  +   ∆𝐶  2 
Dimana : 
 ∆E = Perubahan warna 
 ∆H = Perubahan jenis warna 
F. Pengolahan Data 
Pengolahan data dilakukan dengan 2 tahap. 
1. Pengolahan data secara visual, yaitu dengan membuat grafik dengan Ms. 
Excel 































Gambar  :  Diagram Alir Pembuatan Keripik Pisang 
 
Penggorengan 
T=155OC, t=40 detik 
Pengeringan Hingga Mencapai 
Kadar air Masing-masing 






-   Tekstur 
-   Warna 
 
Bahan Baku: 
- Perendaman Air Kapur 
A. Tanpa Perendaman Kapur 
B. Dengan Perendaman Kapur 
- Blanching 
TP. Tanpa Perlakuan / Tanpa 
Blanching 
AP.   Perendaman Air Panas 





IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Tekstur  
Pengukuran tekstur pada keripik pisang dilakukan dengan 
menggunakan uji tekanan (compression test), dengan menggunakan alat 
Texture Analyser. Uji tekstur ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kekerasan 
keripik pisang. Berdasakan hasil pengamatan diperoleh grafik mengenai nilai 
titik patah keripik pisang berdasarkan tekanan yang dibutuhkan untuk menguji 
kekerasan tekstur keripik pisang. Perlakuan-perlakuan yang diberikan untuk 
mendapatkan karakteristik keripik keripik pisang yang diinginkan diantaranya 
adalah tanpa perlakuan sama sekali (TPA), perendaman dengan air kapur 
(CaCO3) (TPB), perendaman dengan air panas tanpa diberi kapur (APA), 
perendaman dengan air panas dan direndam dalam air kapur (APB), 
perendaman dengan Natrium Metabisulfit (Na2SO5) tanpa direndam dalam air 
kapur (NaA), perendaman dengan Natrium Metabisulfit (Na2SO5) dan air kapur 
(NaB). Perendaman dengan air kapur (CaCO3) bertujuan untuk memperbaiki 
tekstur keripik pisang. Berdasarkan hasil pengamatan diperoleh grafik tingkat 
kekerasan pada keripik pisang yang direndam dengan air kapur (CaCO3) dan 
keripik pisang yang tidak direndam dalam air kapur (CaCO3). 
 
Gambar 5. Grafik Besar Nilai Tekanan Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 

































Pada Gambar 5. menunjukkan besar nilai tekanan pada keripik yang 
tidak diberi perlakuan sama sekali (TPA). Pada kadar air 8%, 6% dan 4% nilai 
tekanan pada keripik pisang adalah 3754,8 (N/m2), 2917,91 (N/m2) dan 
3118,47 (N/m2). Setelah penggorengan nilai tekanan pada kadar air 8%, 6% 
dan 4% meningkat menjadi 4072,36 (N/m2), 3540,83 dan 4588,43 (N/m2). 
 
Gambar 6. Grafik Besar Nilai Tekanan Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 
Perlakuan TPB (Perendaman Air Kapur) Sebelum  dan Setelah 
di Goreng. 
 
Hubungan tekstur dan nilai tekanan pada keripik yang hanya diberi 
perlakuan perendaman air kapur (TPB) ditunjukkan pada Gambar 6. Pada 
kadar air 8%, 6% dan 4% nilai tekanan pada keripik pisang adalah 2767,08 
(N/m2), 2153,17 (N/m2) dan 1992,56  (N/m2). Setelah dilakukan penggorengan 
nilai tekanan pada kadar air 8%, 6% dan 4% meningkat menjadi  23197,55 
(N/m2), 3076,89 (N/m2) dan 2817,2(N/m2). 
Pada ke dua grafik diatas, gambar 5 adalah grafik nilai tekanan keripik 
pisang yang tidak diberi perlakuan sama sekali, sedangkan gambar 6 adalah 
grafik nilai tekanan keripik pisang yang diberi perlakuan perendaman dengan 
air kapur. Kedua gambar menunjukkan keripik yang direndam dengan dengan 
air kapur memiliki nilai tekanan lebih rendah dibandingkan dengan keripik 
yang tidak direndam dengan air kapur. Hal ini disebabkan air kapur 


































Gambar 7. Grafik Besar Nilai Tekanan Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan APA (Perlakuan Perendaman Air Panas)  
Sebelum dan Setelah di Goreng 
 
Pada gambar 7. Grafik menunjukkan besar nilai tekanan pada keripik 
yang diberi perlakuan perendaman air panas (APA). Pada kadar air 8%, 6% 
dan 4% nilai tekanan pada keripik pisang adalah 1252,69 (N/m2), 1716,18 
(N/m2) dan 784,71 (N/m2). Setelah penggorengan nilai tekanan pada kadar air 
8%, 6% dan 4% meningkat menjadi  2511,08 (N/m2), 2404,69 dan 2346,80  
(N/m2). 
 
Gambar 8. Grafik Besar Nilai Tekanan Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan APB (Perlakuan Perendaman Air Panas dan 


























































Gambar 8. menunjukkan besar nilai tekanan pada keripik yang diberi 
perlakuan perendaman air panas dan direndam air kapur (APB). Pada kadar 
air 8%, 6% dan 4% nilai tekanan pada keripik pisang berturut-turut adalah 
452,48 (N/m2), 398,68 (N/m2) dan 2298,70 (N/m2). Setelah penggorengan nilai 
tekanan pada kadar air 8%, 6% dan 4% meningkat dengan nilai berturut-turut 
505,07 (N/m2), 2267,31 dan 2615,85 (N/m2). 
 
Gambar 9. Grafik Besar Nilai Tekanan Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan NaA (Perendaman Natrium Metabisulfit) 
Sebelum dan Setelah di Goreng 
 
Grafik yang menunjukkan besar nilai tekanan pada keripik yang diberi 
perlakuan perendaman Natrium Metabisulfit (NaA) dapat dilihat pada Gambar 
9. Pada kadar air 8%, 6% dan 4% nilai tekanan pada keripik pisang adalah  
2804,59 (N/m2), 3059,36 (N/m2) dan 2213,10 (N/m2). Setelah penggorengan 
nilai tekanan pada kadar air 8%, 6% dan 4% meningkat menjadi 3654,11 
































Gambar 10. Grafik Besar Nilai Tekanan Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan NaB (Perendaman Natrium Metabisulfit dan 
Air Kapur) Sebelum dan Setelah di Goreng. 
 
Gambar 10 menunjukkan besar nilai tekanan pada keripik yang diberi 
perlakuan perendaman Natrium metabisulfit dan air kapur (NaB). Pada kadar 
air 8%, 6% dan 4% nilai tekanan pada keripik pisang adalah  522717,35 
(N/m2), 773,30 (N/m2) dan 2235, (N/m2). Setelah penggorengan nilai tekanan 
pada kadar air 8%, 6% dan 4% meningkat menjadi 2819,26 (N/m2), 2552,66 
dan 2987,62 (N/m2). 
Pada Keripik pisang yang telah digoreng tingkat kekerasan meningkat 
dibandingkan dengan keripik yang telah dikeringkan pada kadar air 8%, 6% 
dan 4%. Hal ini disebabkan terjadi crust atau kerak yang menyebabkan bahan 
menjadi lebih keras. 
Dari keseluruhan gambar diatas, pada masing-masing perlakuan 
diketahui bahwa pada keripik yang direndam dengan air kapur memiliki 
kekerasan yang lebih rendah dibandingkan dengan keripik yang tidak 
direndam dengan air kapur.  
 Dari keseluruhan perlakuan keripik pisang yang direndam dengan air 
panas memiliki nilai kekerasan yang paling rendah dibandingkan perlakuan 
lainnya. Hal ini disebabkan air panas dapat melunakkan jaringan tumbuhan. 

























NaB (Bahan Baku dengan Perendaman Natrium 





Dari hasil uji analisis dengan Rancangan Acak Kelompok menunjukkan 
bahwa pengaruh kadar air memberikan pengaruh yang signifikan terhadap 
tekstur keripik pisang. Hal ini di tunjukkan dengan nilai sig (0,000) < (α). 
Demikian dengan perlakuan yang diberikan memiliki pengaruh yang signifikan 
terhadap tekstur keripik pisang yang ditunjukkan dengan nilai sig (0,015) < (α). 
Pada keripik pisang setelah dilakukan penggorengan pengaruh kadar 
air terhadap tekstur keripik pisang signifikan dengan ditunjukkan dengan nilai 
sig. (0,001) < (α). Setelah dilakukan penggorengan pengaruh perlakuan 
terhadap tekstur menjadi kecil / pengaruhnya kecil nilai sig.(0,176) > (α).  
 
B.  Perubahan Warna 
Pengukuran warna pada keripik pisang dilakukan dengan 
menggunakan software pengolah gambar Adobe Photoshop CS3. 
Pengambilan data nilai L*a*b* diperoleh dari konversi format RGB (Red Green 
Blue) menjadi parameter warna L*a*b*.  
1. ∆L* value 
Nilai L* merupakan nilai yang menunjukkan gelap atau terang suatu 
gambar. Nilai L* berkisar antara 0 (gelap/hitam) dan 100 (terang/putih).  
 
Gambar 11. Grafik Perubahan ∆L* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 





























Gambar 12. Grafik Perubahan ∆L* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 
Perlakuan APA (Perendaman Air Panas).  
 
 
Gambar 13. Grafik Perubahan ∆L* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 


























































Gambar 11,12 dan 13 menunjukkan grafik perbandingan perubahan 
nilai ∆L* pada keripik pisang pada saat awal hingga kering, pada saat awal 
hingga setelah digoreng dan perbandingan perubahan nilai saat kering 
hingga setelah digoreng. 
Pada gambar 11 adalah grafik perbandingan perubahan nilai ∆L* 
pada keripik pisang tanpa perlakuan sama sekali. Pada kadar air 8%, 6% 
dan 4% perubahan nilai ∆L* saat awal hingga kering berturut-turut adalah 
7,78; 1,56; 1,67. Perubahan nilai ∆L* keripik pisang pada saat awal hingga 
setelah digoreng berturut-turut adalah 3,89; -6,72; -1,89.  Perubahan nilai 
∆L* pada saat kering hingga setelah digoreng 3,89; 8,28 dan 3,56. 
Pada gambar 12 adalah grafik perbandingan perubahan nilai ∆L* 
pada keripik pisang dengan perlakuan perendaman air panas. Pada kadar 
air 8%, 6% dan 4% perubahan nilai ∆L* saat awal hingga kering berturut-
turut adalah -2,61; -6,11; -3,00. Perubahan nilai ∆L* keripik pisang pada 
saat awal hingga setelah digoreng berturut-turut adalah 1,22; -5,28; 2,00.  
Perubahan nilai ∆L* pada saat kering hingga setelah digoreng -3,83; -0,83 
dan -5,00. 
Pada gambar 13 adalah grafik perbandingan perubahan nilai ∆L* 
pada keripik pisang dengan perlakuan perendaman Natrium Metabisulfit. 
Pada kadar air 8%, 6% dan 4% perubahan nilai ∆L* saat awal hingga 
kering berturut-turut adalah -1,83; -5,00; 1,44. Perubahan nilai ∆L* keripik 
pisang pada saat awal hingga setelah digoreng berturut-turut adalah -1,28; 
-3,89;  -4,33.  Perubahan nilai ∆L* pada saat kering hingga setelah 





Gambar 14. Grafik Perubahan ∆L* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 




Gambar 15. Grafik Perubahan ∆L* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 


























































Gambar 16. Grafik Perubahan ∆L* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 
Perlakuan NaB (Perendaman Natrium Metabisulfit dan Air 
Kapur). 
 
Gambar 14,15 dan 16 menunjukkan grafik perbandingan perubahan 
nilai ∆L* pada keripik pisang pada saat awal hingga kering, pada saat 
hingga setelah digoreng dan perbandingan perubahan nilai saat kering 
hingga setelah digoreng. 
Pada gambar 14 adalah grafik perbandingan perubahan nilai ∆L* 
pada keripik pisang dengan perlakuan perendaman air kapur. Pada kadar 
air  8%, 6% dan 4% perubahan nilai ∆L* saat awal hingga kering berturut-
turut adalah 14,61; 7,39 dan 8,33. Perubahan nilai ∆L* keripik pisang pada 
saat awal hingga setelah digoreng berturut-turut adalah -2,50; 3,56; 10,39.  
Perubahan nilai ∆L* pada saat kering hingga setelah digoreng 12,11; 3,83 
dan -2,06. 
Pada gambar 15 adalah grafik perbandingan perubahan nilai ∆L* 
pada keripik pisang dengan perlakuan perendaman air panas dan air 
kapur. Pada kadar air 8%, 6% dan 4% perubahan nilai ∆L* saat awal 
hingga kering berturut-turut adalah 4,61; -0,06; 4,17. Perubahan nilai ∆L* 
keripik pisang pada saat awal hingga setelah digoreng berturut-turut adalah 
6,11; -5,94; 5,17.  Perubahan nilai ∆L* pada saat kering hingga setelah 
digoreng -1,50; 5,89 dan -1,00 
Pada gambar 16 adalah grafik perbandingan perubahan nilai ∆L* 
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Pada kadar air 8%, 6% dan 4% perubahan nilai ∆L* saat awal hingga 
kering berturut-turut adalah 2,22; 2,56; 2,50. Perubahan nilai ∆L* keripik 
pisang pada saat awal hingga setelah digoreng berturut-turut adalah 3,89; 
0,00; -5,33.  Perubahan nilai ∆L* pada saat kering hingga setelah digoreng 
-1,67; 2,56 dan 7,83. 
 
2. ∆E* Value 
Nilai Delta E (∆E*) menunjukkan perubahan warna yang terjadi pada 
keripik pisang kepok dari awal hingga setelah mengalami proses 
penggorengan. Total color difference (∆E*) merupakan total perubahan 
nilai L*a* dan b* diperoleh dengan menggunakan rumus ΔE* = 
 ∆𝐿2 + ∆𝑎2 + ∆𝑏2. Nilai ∆E* yang semakin tinggi menunjukkan perbedaan 
warna atau perubahan warna yang semakin signifikan. Nilai perubahan 
warna ∆E* dari hasil pengamatan ditunjukkan pada grafik dibawah ini. 
 
Gambar 17.  Grafik Perubahan Nilai ∆E* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 




























Gambar 18. Grafik Perubahan Nilai ∆E* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan APA (Perendaman Air Panas). 
 
 
Gambar 19. Grafik Perubahan Nilai ∆E* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan NaA (Perendaman Natrium Metabisulfit). 
 
Pada gambar 17, 18 dan 19 menunjukkan total perubahan warna ∆E* 
terhadap kadar air pada masing-masing perlakuan. Gambar 17, yaitu keripik 
pisang yang tidak diberi perlakuan sama sekali perubahan nilai ∆E* pada 
kadar air 8%, 6% dan 4% masing-masing adalah 8,22; 2,69 dan 3,00 pada 






















































kadar air semakin meningkat yaitu 12,27; 20,79 dan 19,18 pada saat awal 
hingga setelah digoreng. Perubahan nilai ∆E* saat kering hingga setelah 
digoreng tidak jauh berbeda dengan perubahan nilai ∆E* saat awal hingga 
setelah digoreng dengan nilai ∆E* berturut-turut pada kadar air 8%, 6% dan 
4% adalah 14,31; 19,90 dan 17,81. 
Gambar 18 adalah grafik perubahan nilai ∆E* pada keripik pisang 
dengan perlakuan perendaman air panas. Pada kadar air 8%, 6% dan 4%, 
perubahan nilai ∆E* pada saat awal hingga kering adalah 7,95; 9,15 dan 4,55. 
Pada saat awal hingga setelah digoreng perubahan nilai ∆E* semakin 
meningkat yaitu 19,22; 15,96 dan 18, 28. Perubahan nilai ∆E* saat kering 
hingga setelah digoreng adalah 12,32; 9,15 dan 16,00. 
Gambar 19 merupakan grafik perubahan nilai ∆E* pada keripik pisang 
dengan perlakuan perendaman dengan larutan Natrium Metabisulfit. Pada 
kadar air 8% perubahan niali ∆E* pada saat awal hingga kering sebesar 3,18. 
Pada kadar air 6% perubahan nilai ∆E* sebesar 9,99 dan pada kadar air  4% 
perubahan nilai ∆E* sebesar 2,70. Perubahan nilai ∆E* saat awal hingga 
setelah digoreng mengalami peningkatan pada kadar air 8%, 6% dan 4% 
masing-masing sebesar 9,49; 17,42 dan 11,49. Perubahan nilai ∆E* saat 
kering hingga setelah digoreng pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut 
adalah 7,43; 9,99 dan 10,96. 
 
 
Gambar 20.  Grafik Perubahan Nilai ∆E* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 




























Gambar 21. Grafik Perubahan Nilai ∆E* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan APB (Perendaman Air Panas dan Air Kapur). 
 
   
 
Gambar 22. Grafik Perubahan Nilai ∆E* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan NaB (Natrium Metabisulfit dan Air Kapur). 
Pada gambar  20, 21 dan 22 menunjukkan perubahan total nilai L*a*b* 
pada masing-masing perlakuan yang direndam dengan air kapur. Gambar 20, 
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nilai ∆E* pada kadar air 8%, 6% dan 4% masing-masing pada saat awal 
hingga setelah kering adalah 14,66; 7,75 dan 9,21. Pada saat awal hingga 
setelah dilakukan penggorengan nilai ∆E* pada masing-masing kadar air  
yaitu 19,37; 19,80 dan 17,08. Pada saat kering hingga setelah dilakukan 
penggorengan perubahan nilai ∆E* pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-
turut adalah 21,76; 17,60 dan 11,60. 
Gambar 21 adalah grafik perubahan nilai ∆E* pada keripik pisang 
dengan perlakuan perendaman air panas dan air kapur. Pada kadar air 8%, 
6% dan 4%, perubahan nilai ∆E* saat awal hingga setelah kering adalah 5,93; 
7,07 dan 5,40. Perubahan nilai ∆E* saat awal hingga setelah digoreng pada 
kadar air 8%, 6% dan 4%  yaitu, 19,37; 25,41 dan 20,75. Sedangkan 
perubahan nilai ∆E* pada saat kering hingga setelah dilakukan penggorengan 
pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut adalah 14,79; 18,60 dan 17,67. 
Gambar 16 merupakan grafik perubahan nilai ∆E* pada keripik pisang 
dengan perlakuan perendaman dengan larutan Natrium Metabisulfit dan air 
kapur.  Pada kadar air 8% perubahan nilai ∆E* pada saat awal hingga kering 
adalah 3,32. Pada kadar air 6% perubahan nilai ∆E* sebesar 6,13 dan pada 
kadar air 4% perubahan nilai ∆E* sebesar 3,15. Perubahan nilai ∆E* dari awal 
hingga setelah digoreng mengalami peningkatan pada kadar air 8%, 6% dan 
4% masing-masing sebesar 14,65; 19,35 dan 16,91. Sedangkan pada 
perubahan nilai ∆E* saat kering hingga setelah digoreng pada kadar air 8%, 
6% dan 4% berturut-turut adalah 11,78; 14,02 dan 16,23. 
3. C* Value 
C* value (Chroma value) merupakan nilai saturasi warna pada keripik 
pisang. Untuk mengetahui sejauh mana perubahan nilai C*, dilakukan 
perhitungan metric chroma difference (∆C*). Nilai ∆C* yang semakin tinggi 





Gambar 23.  Grafik Perubahan ∆C* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 
Perlakuan TPA (Tanpa Perlakuan). 
 
 
Gambar 24. Grafik Perubahan ∆C* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 

























































Gambar 25. Grafik Perubahan ∆C* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 
Perlakuan NaA (Perendaman Natrium  Metabisulfit). 
 
Gambar 23 adalah grafik perubahan nilai ∆C* keripik pisang tanpa 
diberi perlakuan apapun. Perubahan nilai ∆C* pada saat mencapai kadar air 
8%, 6% dan 4% pada saat awal hingga kering berturut-turut adalah 0,55; 1,00 
dan 1,01. Perubahan nilai ∆C* dari awal hingga setelah dilakukan 
penggorengan diperoleh nilai bertuturut-turut adalah 11,28; 18,90 dan 18,93. 
Hal ini menunjukkan peningkatan ∆C* atau perubahan saturasi warna yang 
signifikan pada keripik pisang dari awal hingga setelah dilakukan 
penggorengan.  Perubahan nilai ∆C* pada saat kering hingga setelah 
digoreng berturut-turut adalah -10,73; -17,90 dan-17,32. Perubahan saturasi 
warna pada saat kering hingga setelah digoreng memiliki nilai ∆C* yang 
rendah. Hal ini menunjukkan pada saat kering hingga setelah dilakukan 
penggorengan perubahan saturasi warna atau ∆C* tidak terlalu besar. 
Gambar 24 merupakan grafik perubahan ∆C* pada keripik pisang 
dengan perlakuan perendaman air panas. Pada saat awal hingga kering 
mencapai  kadar air 8% perubahan nilai ∆C* sebesar 7,48, pada saat 
mencapai kadar air 6% nilai ∆C* adalah 6,26 dan saat mencapai kadar air 4% 
nilai ∆C* adalah 2,48. Perubahan nilai ∆C* mengalami peningkatan pada saat 
awal hingga setelah digoreng pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut 
adalah 19,05; 14,54 dan 17,63. Perubahan nilai ∆C* pada saat kering hingga 





























Gambar 25 merupakan grafik perubahan nilai ∆C* keripik pisang dengan 
perlakuan perendaman dengan larutan Natrium Metabisulfit. Perubahan nilai 
∆C* pada saat awal hingga mencapai kadar air 8% sebesar 0,99, pada saat 
mencapai kadar air 6% adalah 6,90 dan pada kadar air 4% adalah 0,45. 
Perubahan nilai ∆C* saat awal hingga setelah dilakukan penggorengan 
perubahan saturasi warna semakin meningkat. Pada kadar air 8%, 6% dan 
4% berturut-turut perubahan saturasi warna (∆C*) adalah 8,15; 16,06 dan 
9,53. Perubahan nilai ∆C* antara waktu kering hingga setelah penggorengan 
adalah -7,17; -9,16 dan -9,08.  
Pada Gambar 23, 24 dan 25 pada saat kering hingga setelah dilakukan 
penggorengan perubahan nilai ∆C* yang terjadi tidak terlalu signifikan. Hal ini 
menunjukkan bahwa saturasi warna pada saat kering hingga setelah 
dilakukan penggorengan tidak jauh berbeda. Pada Gambar 23, nilai ∆C* saat 
kering hingga setelah penggorengan menunjukkan perubahan nilai yang 
besar dibandingkan pada Gambar 24 dan 25. Hal tersebut dikarenakan 
proses perendaman dengan air panas dan Natrium Metabisulfit dapat 
mencegah reaksi pencoklatan pada keripik pisang. 
 
Gambar 26. Grafik Perubahan ∆C* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 






























Gambar 27. Grafik Perubahan ∆C* Keripik Pisang Setiap Kadar Air  Pada 




Gambar 28. Grafik Perubahan ∆C* Keripik Pisang Setiap Kadar Air Pada 
Perlakuan NaB (Perendaman Natrium Metabisulfit dan Air 
Kapur). 
. 
Pada gambar 26 adalah grafik perubahan nilai ∆C* keripik pisang yang 
diberi perlakuan dengan perendaman air kapur saja. Perubahan nilai ∆C* 
pada saat awal hingga mencapai kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut 
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penggorengan perubahan nilai ∆C* yang diperoleh bertuturut-turut adalah 
18,43; 19,00 dan 12,82. Dan, pada perubahan nilai ∆C* antara waktu kering 
hingga setelah digoreng berturut-turut adalah -17,49; -16,67 dan-11,41. 
Gambar 27 merupakan grafik perubahan ∆C* pada keripik pisang 
dengan perlakuan perendaman air panas dan air kapur. Pada saat awal 
hingga mencapai kadar air 8% perubahan nilai ∆C* sebesar 3,72, pada kadar 
air 6% nilai ∆C* adalah 6,85 dan pada kadar air 4% nilai ∆C* adalah 1,56. 
Nilai ∆C* Pada saat awal hingga setelah penggorengan mengalami 
peningkatan pada kadar air  8%, 6% dan 4%  berturut-turut adalah 18,27; 
24,21 dan 19,07. Nilai ∆C* pada saat kering hingga setelah digoreng masing-
masing memiliki nilai -17,52; -17,37 dan-14,55. 
Gambar 28 merupakan grafik perubahan nilai ∆C* keripik pisang dengan 
perlakuan perendaman dengan larutan Natrium Metabisulfit dan air kapur. 
Perubahan nilai ∆C* pada kadar air 8% sebesar 2,35, pada kadar air 6% 
adalah 5,17 dan pada kadar air 4% adalah 1,90. Perubahan nilai ∆C* antara 
waktu awal hingga setelah dilakukan penggorengan saturasi warna semakin 
meningkat. Pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut perubahan saturasi 
warna (∆C*) adalah 13,70; 18,41 dan 15,37. Sedangkan perubahan nilai ∆C* 
antara waktu kering hingga setelah penggorengan masing-masing memiliki 
nilai -11,36; -13,24 dan-13,47. 
Pada Gambar 26, 27 dan 28 pada saat kering hingga setelah dilakukan 
penggorengan perubahan nilai ∆C* yang terjadi tidak terlalu signifikan. Hal ini 
menunjukkan bahwa saturasi warna pada saat kering hingga setelah 
dilakukan penggorengan tidak jauh berbeda.  
4. ∆H* Value 
∆H* merupakan nilai yang digunakan untuk melihat secara keseluruhan 
perubahan warna pada keripik pisang saat awal hingga menjadi keripik. Nilai 
∆H* (perubahan jenis warna) ditunjukkan dengan persamaan 
   ∆𝐿 2  +   ∆𝐸 2  +   ∆𝐶  2 , ∆H* yang semakin meningkat memperlihatkan 





Gambar 29. Grafik Perubahan Nilai ∆H* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 




Gambar 30. Grafik Perubahan Nilai ∆H* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 






























































Gambar 31. Grafik Perubahan Nilai ∆H* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan NaA (Perendaman Natrium Metabisulfit). 
 
 
Pada gambar 29, 30 dan 31 dapat dilihat bahwa perubahan warna 
keripik pada saat awal hingga kering, perubahan warna antara waktu awal 
hingga setelah digoreng dan perubahan nilai ∆H* antara waktu kering 
hingga setelah penggorengan. Perubahan warna tersebut terjadi karena 
proses pengeringan dan penggorengan yang dilakukan.  
Pada perlakuan perendaman Natrium Metabisulfit  pada saat awal 
hingga kering nilai ∆H* 2,41 pada kadar air 8%, kadar air 6% adalah 5,21 
dan pada kadar air 4% adalah 2,24. Pada perlakuan perendaman dengan 
air panas saja nilai ∆H* pada kadar air 8% adalah 0,59, pada kadar air 6% 
adalah 2,68 dan pada kadar air 4% nilai ∆H* adalah 2,35. Pada keripik 
pisang yang tidak diberi perlakuan sama sekali memiliki nilai perubahan 
warna ∆H* yang paling rendah pada saat awal hingga kering dibandingkan 
dengan perlakuan perendaman air panas dan perlakuan perendaman 
dalam natrium metabisulfit. Nilai ∆H* keripik pisang tanpa perlakuan untuk 
kadar air 8% adalah 1,07, pada kadar air 6% adalah 1,95 dan pada kadar 
air 4% nilai ∆H* adalah 2,28.  
Proses penggorengan menyebabkan perubahan warna terjadi secara 
non enzimatis. Dapat dilihat dalam gambar, perubahan warna keripik 





























Rata-rata perubahan warna yang terbesar terdapat pada perlakuan 
perendaman dengan Natrium Metabisulfit. Untuk kadar air 8% setelah 
digoreng nilai ∆H* adalah 4,68, kadar air 6% nilai ∆H* adalah 5,21 dan 
pada kadar air 4% nilai ∆H* adalah 4,74. Pada perlakuan perendaman 
dengan air panas nilai ∆H* pada kadar air 8% adalah 2,19, pada kadar air 
6% nilai ∆H* adalah 3,94 dan pada kadar air 4% nilai ∆H* yang dihasilkan 
adalah 4,36. Sedangkan nilai ∆H* pada keripik tanpa diberi perlakuan 
apapun, ∆H* setelah digoreng pada kadar air 8% adalah 2,84, pada kadar 
air 6% nilai ∆H* adalah 5,44 dan pada kadar air 4% nilai ∆H* yang 
dihasilkan adalah 5,32. 
Perubahan warna pada saat kering hingga setelah digoreng, pada 
perlakuan TPA (Gambar 29.) nilai ∆H* pada kadar air 8%, 6% dan 4% 
berturut-turut adalah 8,64; 2,66 dan 2,13. Pada perlakuan APA (Gambar 
30.) nilai ∆H* pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut adalah 1,80; 
0,91 dan 1,20. Dan pada Gambar 31,yaitu perlakuan NaA nilai ∆H* kadar 
air 8% memiliki nilai ∆H* 1,90, kadar air  6% nilai ∆H* adalah 0,83 dan 4% 
adalah 2,08. 
 
Gambar 32. Grafik Perubahan Nilai ∆H* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 































Gambar 33. Grafik Perubahan Nilai ∆H* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 





Gambar 34. Grafik Perubahan Nilai ∆H* Keripik Pisang Setiap Kadar Air 
Pada Perlakuan NaB (Perendaman Air  Panas dan Air Kapur). 
 
 
Hasil pengamatan pada gambar 32, 33 dan 34, Pada masing-masing 
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Pada keripik pisang yang diberi perlakuan dengan air kapur saja memiliki 
nilai ∆H* untuk kadar air 8% adalah 0,67, pada kadar air 6% adalah 0,00 
dan kadar air 4% nilai ∆H* adalah 3,66. Pada perlakuan perendaman 
dengan air panas dan air kapur, nilai ∆H* pada kadar air 8% adalah 0,02, 
pada kadar air 6% adalah 1,75 dan pada kadar air 4% nilai ∆H* adalah 
3,06. Natrium Metabisulfit dan air kapur,  nilai ∆H* 0,25 pada kadar air 4%, 
pada kadar air 6% adalah 2,08 dan nilai ∆H* kadar air 8% adalah 0,76.  
Proses penggorengan menyebabkan perubahan warna terjadi secara 
non enzimatis.Perubahan warna keripik pisang terjadi secara signifikan dari 
awal hingga setelah penggorengan. Perubahan warna pada perlakuan 
perendaman dengan Natrium Metabisulfit. Untuk kadar air 8% setelah 
digoreng nilai ∆H* adalah 3,42, kadar air 6% nilai ∆H* adalah 5,98 dan 
kadar air 4% nilai ∆H* adalah 4,63. Pada perlakuan perendaman dengan 
air panas nilai ∆H* pada kadar air 8% adalah 2,02, pada kadar air 6% nilai 
∆H* adalah 4,88 dan pada kadar air 4% nilai ∆H* yang dihasilkan adalah 
6,34. Sedangkan nilai ∆H* pada keripik tanpa diberi perlakuan apapun, ∆H* 
setelah digoreng pada kadar air 8% adalah 5,42,  pada kadar air 6% nilai 
∆H* adalah 4,04 dan pada kadar air 4% nilai ∆H* yang dihasilkan adalah 
4,41. 
Perubahan warna pada saat kering hingga setelah digoreng, pada 
perlakuan TPB (Gambar 32.) nilai ∆H* pada kadar air 8%, 6% dan 4% 
berturut-turut adalah 4,59; 4,38 dan 0,40. Pada perlakuan APB (Gambar 
33.) nilai ∆H* pada kadar air 8%, 6% dan 4% berturut-turut adalah 2,02; 
3,09 dan 2,08. Dan pada Gambar 34, yaitu perlakuan NaB nilai ∆H* kadar 
air  8%adalah 2,62 kadar air  6% nilai ∆H* adalah 3,85 dan 4% memeiliki 
nilai ∆H * 4,55. 
Nilai ∆H menunjukkan perubahan warna yang terjadi. Pada Gambar 
32, 33 dan 34 perubahan warna pada saat awal hingga kering dan pada 
saat awal hingga setelah digoreng nilai ∆H* meningkat. Peningkatan warna 
nilai ∆H* menandakan perubahan warna yang terjadi secara signifikan. 
Perubahan nilai ∆H* pada saat kering atau saat mencapai kadar air 8%, 
6% dan 4% hingga setelah dilakukan penggorengan memiliki nilai ∆H* 
yang tidak terlalu signifikan. Hal ini menunjukkan bahwa perubahan warna 
pada keripik pisang tidak terlalu jauh berbeda setelah dilakukan 
penggorengan dan pada saat kering.  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
 Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat ditarik kesimpulan 
1. Kadar air mempengaruhi tekstur Keripik Pisang.  Kadar air  memiliki 
pengaruh yang nyata pada tekstur keripik pisang. 
2. Semakin rendah kadar air  semakin tinggi nilai ∆H* yang berarti warna semakin 




Untuk penelitian selanjutnya dapat dilakukan dengan meneliti daya 
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Lampiran 1. Nilai Tekstur Keripik Pisang Sebelum dan Setelah 
Penggorengan 
 




Kadar Air Perlakuan U. I U. II Rata-rata 
8% 
TPA 3343,49 4166,11 3754,80 
APA 1302,83 1202,55 1252,69 
NaA 2882,85 2726,32 2804,59 
TPB 3323,11 2211,06 2767,08 
APB 513,63 391,34 452,48 
NaB 2457,27 2977,43 2717,35 
6% 
TPA 1991,75 3844,08 2917,91 
APA 2092,03 1340,33 1716,18 
NaA 2763,01 3355,72 3059,36 
TPB 1970,55 2335,80 2153,17 
APB 401,94 395,41 398,68 
NaB 882,96 663,64 773,30 
4% 
TPA 3733,20 2503,75 3118,47 
APA 705,22 864,20 784,71 
NaA 2895,08 1531,11 2213,10 
TPB 2810,29 1174,83 1992,56 
APB 1909,40 2688,00 2298,70 
NaB 2254,27 2216,76 2235,52 




Tabel. Nilai Tekanan Setelah Penggorengan 
Setelah Penggorengan Tekanan (N/m²) 
Kadar Air Perlakuan U. I U. II Rata-rata 
8% 
TPA 5387,41 2757,30 4072,36 
APA 2966,01 2056,15 2511,08 
NaA 3555,46 3752,76 3654,11 
TPB 3611,72 2783,39 3197,55 
APB 259,26 750,88 505,07 
NaB 2718,98 2919,54 2819,26 
6% 
TPA 2396,13 4684,64 3540,38 
APA 1302,83 3506,55 2404,69 
NaA 3932,94 2864,92 3398,93 
TPB 3687,54 2466,24 3076,89 
APB 2392,05 2142,57 2267,31 
NaB 2713,27 2392,05 2552,66 
4% 
TPA 4482,45 4694,42 4588,43 
APA 2312,97 2380,64 2346,80 
NaA 2997,81 2215,13 2606,47 
TPB 2268,13 3366,32 2817,22 
APB 2368,41 2863,29 2615,85 
NaB 2153,99 3821,25 2987,62 








Univariate Analysis of Variance 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Nilai Tekstur 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 2.580E7
a
 7 3685348.500 7.152 .000 
Intercept 1.557E8 1 1.557E8 302.073 .000 
Kadar_Air 1.691E7 2 8456513.885 16.411 .000 
Perlakuan 8884411.728 5 1776882.346 3.448 .015 
Error 1.443E7 28 515293.400   
Total 1.959E8 36    
Corrected Total 4.023E7 35 
   











































(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
8% 6% 480.4667 2.93057E2 .112 -119.8328 1080.7661 
4% 1633.4283
*
 2.93057E2 .000 1033.1289 2233.7278 
6% 8% -480.4667 2.93057E2 .112 -1080.7661 119.8328 
4% 1152.9617
*
 2.93057E2 .001 552.6622 1753.2611 
4% 8% -1633.4283
*
 2.93057E2 .000 -2233.7278 -1033.1289 
6% -1152.9617
*
 2.93057E2 .001 -1753.2611 -552.6622 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 515293,400. 
 















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
TPA APA 45.5383 4.14445E2 .913 -803.4133 894.4900 
NaA 571.2650 4.14445E2 .179 -277.6866 1420.2166 
TPB 631.0517 4.14445E2 .139 -217.9000 1480.0033 
APB 1501.6417
*
 4.14445E2 .001 652.6900 2350.5933 
NaB 434.4333 4.14445E2 .303 -414.5183 1283.3850 
APA TPA -45.5383 4.14445E2 .913 -894.4900 803.4133 
NaA 525.7267 4.14445E2 .215 -323.2250 1374.6783 
TPB 585.5133 4.14445E2 .169 -263.4383 1434.4650 
APB 1456.1033
*
 4.14445E2 .002 607.1517 2305.0550 
57 
 
NaB 388.8950 4.14445E2 .356 -460.0566 1237.8466 
NaA TPA -571.2650 4.14445E2 .179 -1420.2166 277.6866 
APA -525.7267 4.14445E2 .215 -1374.6783 323.2250 
TPB 59.7867 4.14445E2 .886 -789.1650 908.7383 
APB 930.3767
*
 4.14445E2 .033 81.4250 1779.3283 
NaB -136.8317 4.14445E2 .744 -985.7833 712.1200 
TPB TPA -631.0517 4.14445E2 .139 -1480.0033 217.9000 
APA -585.5133 4.14445E2 .169 -1434.4650 263.4383 
NaA -59.7867 4.14445E2 .886 -908.7383 789.1650 
APB 870.5900
*
 4.14445E2 .045 21.6384 1719.5416 
NaB -196.6183 4.14445E2 .639 -1045.5700 652.3333 
APB TPA -1501.6417
*
 4.14445E2 .001 -2350.5933 -652.6900 
APA -1456.1033
*
 4.14445E2 .002 -2305.0550 -607.1517 
NaA -930.3767
*
 4.14445E2 .033 -1779.3283 -81.4250 
TPB -870.5900
*
 4.14445E2 .045 -1719.5416 -21.6384 
NaB -1067.2083
*
 4.14445E2 .016 -1916.1600 -218.2567 
NaB TPA -434.4333 4.14445E2 .303 -1283.3850 414.5183 
APA -388.8950 4.14445E2 .356 -1237.8466 460.0566 
NaA 136.8317 4.14445E2 .744 -712.1200 985.7833 
TPB 196.6183 4.14445E2 .639 -652.3333 1045.5700 
APB 1067.2083
*
 4.14445E2 .016 218.2567 1916.1600 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 515293,400. 
 











Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Nilai Tekstur 
    
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 1.865E7
a
 7 2664942.682 3.722 .006 
Intercept 3.000E8 1 3.000E8 419.028 .000 
Kadar_Air 1.269E7 2 6345586.648 8.863 .001 
Perlakuan 5963425.477 5 1192685.095 1.666 .176 
Error 2.005E7 28 715974.236   
Total 3.387E8 36    
Corrected Total 3.870E7 35    


















































(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
8% 6% 545.6358 3.45440E2 .125 -161.9667 1253.2383 
4% 1440.3400
*
 3.45440E2 .000 732.7375 2147.9425 
6% 8% -545.6358 3.45440E2 .125 -1253.2383 161.9667 
4% 894.7042
*
 3.45440E2 .015 187.1017 1602.3067 
4% 8% -1440.3400
*
 3.45440E2 .000 -2147.9425 -732.7375 
6% -894.7042
*
 3.45440E2 .015 -1602.3067 -187.1017 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 715974,236. 
 















(I-J) Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
TPA APA 297.8467 4.88526E2 .547 -702.8544 1298.5477 
NaA 231.9450 4.88526E2 .639 -768.7560 1232.6460 
TPB 1238.5533
*
 4.88526E2 .017 237.8523 2239.2544 
APB 780.2350 4.88526E2 .121 -220.4660 1780.9360 
NaB 605.6167 4.88526E2 .225 -395.0844 1606.3177 
APA TPA -297.8467 4.88526E2 .547 -1298.5477 702.8544 
NaA -65.9017 4.88526E2 .894 -1066.6027 934.7994 
TPB 940.7067 4.88526E2 .064 -59.9944 1941.4077 
APB 482.3883 4.88526E2 .332 -518.3127 1483.0894 
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NaB 307.7700 4.88526E2 .534 -692.9310 1308.4710 
NaA TPA -231.9450 4.88526E2 .639 -1232.6460 768.7560 
APA 65.9017 4.88526E2 .894 -934.7994 1066.6027 
TPB 1006.6083
*
 4.88526E2 .049 5.9073 2007.3094 
APB 548.2900 4.88526E2 .271 -452.4110 1548.9910 
NaB 373.6717 4.88526E2 .451 -627.0294 1374.3727 
TPB TPA -1238.5533
*
 4.88526E2 .017 -2239.2544 -237.8523 
APA -940.7067 4.88526E2 .064 -1941.4077 59.9944 
NaA -1006.6083
*
 4.88526E2 .049 -2007.3094 -5.9073 
APB -458.3183 4.88526E2 .356 -1459.0194 542.3827 
NaB -632.9367 4.88526E2 .206 -1633.6377 367.7644 
APB TPA -780.2350 4.88526E2 .121 -1780.9360 220.4660 
APA -482.3883 4.88526E2 .332 -1483.0894 518.3127 
NaA -548.2900 4.88526E2 .271 -1548.9910 452.4110 
TPB 458.3183 4.88526E2 .356 -542.3827 1459.0194 
NaB -174.6183 4.88526E2 .723 -1175.3194 826.0827 
NaB TPA -605.6167 4.88526E2 .225 -1606.3177 395.0844 
APA -307.7700 4.88526E2 .534 -1308.4710 692.9310 
NaA -373.6717 4.88526E2 .451 -1374.3727 627.0294 
TPB 632.9367 4.88526E2 .206 -367.7644 1633.6377 
APB 174.6183 4.88526E2 .723 -826.0827 1175.3194 
Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = 715974,236. 
 








Lampiran 3. Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang 
Tabel.  Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang Tanpa Perlakuan dan Tanpa Perendaman Air 
Kapur 
Ka. Air perlakuan Waktu 
Ulangan 1 Ulangan 2 rata-rata 
L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
8% 
A TP. 
Awal 81,44 0,11 13,78 77,89 0,22 14 79,67 0,17 13,89 
  Kering 88,67 1,11 11,22 86,22 1,11 11,56 87,44 1,11 11,39 
  Goreng 86,22 3,22 21,56 80,89 5 28,11 83,56 4,11 24,83 
6% 
A TP. 
Awal 84,67 -0,11 14,56 82,67 -0,22 13,44 83,67 -0,17 14,00 
  Kering 84,56 2,11 16,78 85,89 1,56 13 85,22 1,83 14,89 
  Goreng 74,78 8,00 32,56 79,11 7,78 31,33 76,94 7,89 31,94 
4% 
A TP. 
Awal 81,11 -0,44 16,33 79,89 -0,11 14,67 80,50 -0,28 15,50 
  Kering 81,89 2,78 18,44 82,44 1,33 14,33 82,17 2,06 16,39 
  Goreng 79,56 7,11 31,78 77,67 7,33 34,33 78,61 7,22 33,06 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel.  Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang Dengan Perlakuan Perendaman Air Panas dan 




Ulangan 1 Ulangan 2 rata-rata 
    L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
8% 
A AP 
Awal 85,89 0,33 13,00 80 0,44 14,78 82,94 0,39 13,89 
  Kering 83,22 1,33 17,89 77,44 1,33 24,78 80,33 1,33 21,33 
  Goreng 83,89 3,89 35,89 84,44 4,67 29,44 84,17 4,28 32,67 
6% 
A AP 
Awal 84,67 -0,44 13,78 82,11 -0,56 13,56 83,39 -0,50 13,67 
  Kering 77,78 2,33 20,78 76,78 2,67 18,78 77,28 2,50 19,78 
  Goreng 80,33 4,00 27,22 75,89 5,22 28,44 78,11 4,61 27,83 
4% 
A AP 
Awal 84,56 -0,44 14,11 81,56 -0,78 13,78 83,06 -0,61 13,94 
  Kering 79,44 2,33 16,22 80,67 1,33 16,44 80,06 1,83 16,33 
  Goreng 87,11 3,11 27,44 83 7,22 34,89 85,06 5,17 31,17 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel.  Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang Dengan Perlakuan Perendaman Natrium 
Metabisulfit dan Tanpa Perendaman Air Kapur 
Ka. Air perlakuan 
Waktu 
Ulangan 1 Ulangan 2 rata-rata 
      L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
8% 
A Na 
Awal 84,67 -1,00 15,67 79,22 0 18 81,94 -0,50 16,83 
  Kering 81,78 2,00 18,33 78,44 1,89 17,11 80,11 1,94 17,72 
  Goreng 83,11 3,89 23,67 78,22 6 25,33 80,67 4,94 24,50 
6% 
A Na 
Awal 82,22 -0,56 14,89 81,22 -0,78 15,56 81,72 -0,67 15,22 
  Kering 76,11 5,89 22,89 77,33 4,67 20,11 76,72 5,28 21,50 
  Goreng 77,56 6,11 30,78 78,11 6,89 30,44 77,83 6,50 30,61 
4% 
A Na 
Awal 78,33 1,22 20,56 75,89 1,67 20,11 77,11 1,44 20,33 
  Kering 79,22 3,89 21,67 77,89 3,56 19,33 78,56 3,72 20,50 
  Goreng 71,44 8,56 28,78 74,11 7 29 72,78 7,78 28,89 
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Tabel.  Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang Tanpa Perlakuan dan Dengan Perendaman Air 
Kapur 
K. Air perlakuan Waktu 
Ulangan 1 Ulangan 2 rata-rata 
L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
8% 
B TP. 
Awal 72,11 -0,11 14,00 77,22 -0,67 14,44 74,67 -0,39 14,22 
  Kering 86,33 0,33 15,78 92,22 0,22 14,56 89,28 0,28 15,17 
  Goreng 77,67 7,22 30,78 76,67 7,33 32,89 77,17 7,28 31,83 
6% 
B TP. 
Awal 78,00 0,56 13,56 76,78 0,67 12,33 77,39 0,61 12,94 
  Kering 84,56 1,11 15,78 85 0,33 14,78 84,78 0,72 15,28 
  Goreng 81,33 6,56 30,67 81,11 9 31,33 81,22 7,78 31,00 
4% 
B TP. 
Awal 74,67 -1,22 14,78 77,33 -0,89 14,22 76,00 -1,06 14,50 
  Kering 82,78 3,11 16,44 85,89 2,22 15 84,33 2,67 15,72 
  Goreng 85,33 5,56 29,67 87,44 2,56 24,44 86,39 4,06 27,06 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel.  Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang Dengan Perlakuan Perendaman Air Panas dan 
Dengan Perendaman Air Kapur 
K. Air perlakuan Waktu 
Ulangan 1 Ulangan 2 rata-rata 
L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
8% 
B AP 
Awal 83,00 -0,22 14,67 79,22 0,89 14,56 81,11 0,33 14,61 
  Kering 86,78 0,67 17,11 84,67 0,22 19,56 85,72 0,44 18,33 
  Goreng 85,11 4,56 35,89 89,33 3 29,44 87,22 3,78 32,67 
6% 
B AP 
Awal 84,22 -1,11 12,89 82,11 0,44 11,11 83,17 -0,33 12,00 
  Kering 81,89 2,78 19,11 84,33 0,56 18,44 83,11 1,67 18,78 
  Goreng 77,67 7,89 33,22 76,78 7 37,67 77,22 7,44 35,44 
4% 
B AP 
Awal 74,56 -0,44 16,00 75,56 -0,33 14,78 75,06 -0,39 15,39 
  Kering 78,22 2,78 16,44 80,22 2,78 17 79,22 2,78 16,72 
  Goreng 78,78 9,11 31,89 81,67 8 34,89 80,22 8,56 33,39 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel.  Hasil Pengukuran Nilai L*a*b* Keripik Pisang Dengan Perlakuan Perendaman Natrium 
Metabisulfit dan Tanpa Perendaman Air Kapur 
K. Air 
perlakuan Waktu Ulangan 1 Ulangan 2 rata-rata 
 
    L* a* b* L* a* b* L* a* b* 
8% 
B Na 
Awal 76,78 0,78 14,67 75,67 1 17 76,22 0,89 15,83 
  Kering 79,44 1,44 17,11 77,44 2,22 19,11 78,44 1,83 18,11 
  Goreng 79,22 7,44 29,89 81,00 5,11 27,89 80,11 6,28 28,89 
6% 
B Na 
Awal 77,33 0,00 14,89 79,22 -0,44 14,78 78,28 -0,22 14,83 
  Kering 81,00 3,11 19,56 80,67 1,11 20,22 80,83 2,11 19,89 
  Goreng 75,78 9,78 33,67 80,78 7 30,67 78,28 8,39 32,17 
4% 
B Na 
Awal 81,22 0,78 16,67 83 0,44 15,33 82,11 0,61 16,00 
  Kering 85,11 0,33 16,67 84,11 1,56 19,11 84,61 0,94 17,89 




Lampiran 4. Hasil Pengukuran C* value Pada Keripik Pisang 
Tabel. Hasil Pengukuran Nilai C* Pada Keripik Pisang TPA (Tanpa Perlakuan dan Tanpa 
Perendaman Air Kapur) 
Ka. Air Perlakuan Waktu 
Rata-rata  
C* L* a* b* 
8% 
A TP. 
Awal 79,67 0,17 13,89 13,89 
  Kering 87,44 1,11 11,39 14,44 
  Goreng 83,56 4,11 24,83 25,17 
6% 
A TP. 
Awal 83,67 -0,17 14,00 14,00 
  Kering 85,22 1,83 14,89 15,00 
  Goreng 76,94 7,89 31,94 32,90 
4% 
A TP. 
Awal 80,50 -0,28 15,50 15,50 
  Kering 82,17 2,06 16,39 16,52 
  Goreng 78,61 7,22 33,06 33,84 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Nilai C* Pada Keripik Pisang APA (Perendaman Air Panas dan 




Rata-rata   
C*      L* a* b* 
8% 
A AP 
Awal 82,94 0,39 13,89 13,89 
  Kering 80,33 1,33 21,33 21,37 
  Goreng 84,17 4,28 32,67 32,95 
6% 
A AP 
Awal 83,39 -0,50 13,67 13,68 
  Kering 77,28 2,50 19,78 19,94 
  Goreng 78,11 4,61 27,83 28,21 
4% 
A AP 
Awal 83,06 -0,61 13,94 13,96 
  Kering 80,06 1,83 16,33 16,44 
  Goreng 85,06 5,17 31,17 31,59 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Nilai C* Pada Keripik Pisang NaA (Perendaman Natrium 




Rata-rata   
C*      L* a* b* 
8% 
A Na 
Awal 81,94 -0,50 16,83 16,84 
  Kering 80,11 1,94 17,72 17,83 
  Goreng 80,67 4,94 24,50 24,99 
6% 
A Na 
Awal 81,72 -0,67 15,22 15,24 
  Kering 76,72 5,28 21,50 22,14 
  Goreng 77,83 6,50 30,61 31,29 
4% 
A Na 
Awal 77,11 1,44 20,33 20,38 
  Kering 78,56 3,72 20,50 20,84 
  Goreng 72,78 7,78 28,89 29,92 
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Tabel. Hasil Pengukuran Nilai C* Pada Keripik Pisang TPB (Tanpa Perlakuan dan Dengan 
Perendaman Air Kapur) 
K. Air Perlakuan Waktu 
Rata-rata   
C * L* a* b* 
8% 
B TP. 
Awal 74,67 -0,39 14,22 14,23 
  Kering 89,28 0,28 15,17 15,17 
  Goreng 77,17 7,28 31,83 32,65 
6% 
B TP. 
Awal 77,39 0,61 12,94 12,96 
  Kering 84,78 0,72 15,28 15,29 
  Goreng 81,22 7,78 31,00 31,96 
4% 
B TP. 
Awal 76,00 -1,06 14,50 14,54 
  Kering 84,33 2,67 15,72 15,95 
  Goreng 86,39 4,06 27,06 27,36 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Nilai C* Pada Keripik Pisang APB (Perendaman Air Panas dan Air 
Kapur) 
K. Air Perlakuan Waktu 
Rata-rata   
C*  L* a* b* 
8% 
B AP 
Awal 81,11 0,33 14,61 14,61 
  Kering 85,72 0,44 18,33 18,34 
  Goreng 87,22 3,78 32,67 32,88 
6% 
B AP 
Awal 83,17 -0,33 12,00 12,00 
  Kering 83,11 1,67 18,78 18,85 
  Goreng 77,22 7,44 35,44 36,22 
4% 
B AP 
Awal 75,06 -0,39 15,39 15,39 
  Kering 79,22 2,78 16,72 16,95 
  Goreng 80,22 8,56 33,39 34,47 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Nilai C* Pada Keripik Pisang NaB (Perendaman Natrium 
Metabisulfit dan Air Kapur) 
K. Air 
Perlakuan Waktu Rata-rata   
C*  
 
    L* a* b* 
8% 
B Na 
Awal 76,22 0,89 15,83 15,86 
  Kering 78,44 1,83 18,11 18,20 
  Goreng 80,11 6,28 28,89 29,56 
6% 
B Na 
Awal 78,28 -0,22 14,83 14,83 
  Kering 80,83 2,11 19,89 20,00 
  Goreng 78,28 8,39 32,17 33,24 
4% 
B Na 
Awal 82,11 0,61 16,00 16,01 
  Kering 84,61 0,94 17,89 17,91 
  Goreng 76,78 7,61 30,44 31,38 





Lampiran 5. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆E* dan ∆H* Pada Keripik Pisang 
Tabel. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆L*, ∆a*, ∆b*, ∆C*, ∆E*dan ∆H* Pada Keripik Pisang 
TPA (Tanpa Perlakuan dan Tanpa Perendaman Air Kapur) 
Ka. Air perlakuan Waktu 
Perubahan Nilai 
∆L*  ∆a*  ∆b*  ∆C*  ∆E*  ∆H*  
  
 
 Awal-Kering 7,78 0,94 -2,50 0,55 8,22 2,62 
8% A TP. Awal-Goreng 3,89 3,94 10,94 11,28 12,27 2,84 
      Kering-Goreng 3,89 -3,00 -13,44 -10,73 14,31 8,64 
  
 
 Awal-Kering 1,56 2,00 0,89 1,00 2,69 1,95 
6% A TP. Awal-Goreng -6,72 8,06 17,94 18,90 20,79 5,44 
    
 
Kering-Goreng 8,28 -6,06 -17,06 -17,90 19,90 2,66 
  
 
 Awal-Kering 1,67 2,33 0,89 1,01 3,00 2,28 
4% A TP. Awal-Goreng -1,89 7,50 17,56 18,33 19,18 5,32 
      Kering-Goreng 3,56 -5,17 -16,67 -17,32 17,81 2,13 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆L*, ∆a*, ∆b*, ∆C*, ∆E*dan ∆H*  Pada Keripik 





    ∆L*  ∆a*  ∆b*  ∆C*  ∆E*  ∆H  
      Awal-Kering -2,61 0,94 7,44 7,48 7,95 0,59 
8% A AP Awal-Goreng 1,22 3,89 18,78 19,05 19,22 2,19 
   
Kering-Goreng -3,83 -2,94 -11,33 -11,57 12,32 1,80 
   
Awal-Kering -6,11 3,00 6,11 6,26 9,15 2,68 
6% A AP Awal-Goreng -5,28 5,11 14,17 14,54 15,96 3,94 
   
Kering-Goreng -0,83 -2,11 -8,06 -8,28 8,37 0,91 
   
Awal-Kering -3,00 2,44 2,39 2,48 4,55 2,35 
4% A AP Awal-Goreng 2,00 5,78 17,22 17,63 18,28 4,36 
      Kering-Goreng -5,00 -3,33 -14,83 -15,16 16,00 1,20 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆L*, ∆a*, ∆b*, ∆C*, ∆E*dan ∆H*  Pada Keripik 





    ∆L*  ∆a*  ∆b*  ∆C*  ∆E*  ∆H  
   
Awal-Kering -1,83 2,44 0,89 0,99 3,18 2,41 
8% A Na Awal-Goreng -1,28 5,44 7,67 8,15 9,49 4,68 
   
Kering-Goreng -0,56 -3,00 -6,78 -7,17 7,43 1,90 
   
Awal-Kering -5,00 5,94 6,28 6,90 9,99 5,21 
6% A Na Awal-Goreng -3,89 7,17 15,39 16,06 17,42 5,51 
   
Kering-Goreng -1,11 -1,22 -9,11 -9,16 9,26 0,83 
   
Awal-Kering 1,44 2,28 0,17 0,45 2,70 2,24 
4% A Na Awal-Goreng -4,33 6,33 8,56 9,53 11,49 4,74 
   
Kering-Goreng 5,78 -4,06 -8,39 -9,08 10,96 2,08 
Sumber : Data Primer, 2012. 
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Tabel. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆L*, ∆a*, ∆b*, ∆C*, ∆E*dan ∆H* Pada Keripik Pisang 
TPB (Tanpa Perlakuan dan Dengan Perendaman Air Kapur) 
K. Air perlakuan Waktu 
Perubahan Nilai 
∆L*  ∆a*  ∆b*  ∆C*  ∆E*  ∆H*  
   
Awal-Kering 14,61 0,67 0,94 0,94 14,66 0,67 
8% B TP. Awal-Goreng 2,50 7,67 17,61 18,43 19,37 5,42 
   
Kering-Goreng 12,11 -7,00 -16,67 -17,49 21,76 4,59 
   
Awal-Kering 7,39 0,11 2,33 2,34 7,75 0,00 
6% B TP. Awal-Goreng 3,83 7,17 18,06 19,00 19,80 4,04 
   
Kering-Goreng 3,56 -7,06 -15,72 -16,67 17,60 4,38 
   
Awal-Kering 8,33 3,72 1,22 1,41 9,21 3,66 
4% B TP. Awal-Goreng 10,39 5,11 12,56 12,82 17,08 4,41 
   
Kering-Goreng -2,06 -1,39 -11,33 -11,41 11,60 0,40 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆L*, ∆a*, ∆b*, ∆C*, ∆E*dan ∆H*  Pada Keripik 
Pisang APB (Perendaman Air Panas dan Air Kapur) 
K. Air perlakuan Waktu 
Perubahan Nilai 
∆L*  ∆a*  ∆b*  ∆C*  ∆E*  ∆H*  
      Awal-Kering 4,61 0,11 3,72 3,72 5,93 0,02 
8% B AP Awal-Goreng 6,11 3,44 18,06 18,27 19,37 2,02 
  
 
  Kering-Goreng -1,50 -3,33 -14,33 -14,55 14,79 2,23 
      Awal-Kering -0,06 2,00 6,78 6,85 7,07 1,75 
6% B AP Awal-Goreng -5,94 7,78 23,44 24,21 25,41 4,88 
      Kering-Goreng 5,89 -5,78 -16,67 -17,37 18,60 3,09 
      Awal-Kering 4,17 3,17 1,33 1,56 5,40 3,06 
4% B AP Awal-Goreng 5,17 8,94 18,00 19,07 20,75 6,34 
      Kering-Goreng -1,00 -5,78 -16,67 -17,52 17,67 2,08 
Sumber : Data Primer, 2012. 
Tabel. Hasil Pengukuran Perubahan Nilai ∆L*, ∆a*, ∆b*, ∆C*, ∆E*dan ∆H*  Pada Keripik 






  ∆L*  ∆a*  ∆b*  ∆C*  ∆E*  ∆H  
      Awal-Kering 2,22 0,94 2,28 2,35 3,32 0,76 
8% B Na Awal-Goreng 3,89 5,39 13,06 13,70 14,65 3,42 
      Kering-Goreng -1,67 -4,44 -10,78 -11,36 11,78 2,62 
      Awal-Kering 2,56 2,33 5,06 5,17 6,13 2,08 
6% B Na Awal-Goreng 0,00 8,61 17,33 18,41 19,35 5,98 
  
 
  Kering-Goreng 2,56 -6,28 -12,28 -13,24 14,02 3,85 
      Awal-Kering 2,50 0,33 1,89 1,90 3,15 0,25 
4% B Na Awal-Goreng -5,33 7,00 14,44 15,37 16,91 4,63 
      Kering-Goreng 7,83 -6,67 -12,56 -13,47 16,23 4,55 
Sumber : Data Primer, 2012 
 
 
 
